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Depuis  le  i*'  janvier  1806,  jusqu’en  i8i5  ,  une 
société  de  Gastronomes  et  d’Épicuriens ,  connue 
sous  le  litre  de  Caveau  moderne ,  se  réunît  au  Ro¬ 
cher  de  Cancale  ,  élevé  par  M.  Alexis  Baîaine  au 
rang  des  temples  les  mieux  desservis  que  le  dieu  des 
festins  eût  dans  la  capitale  du  monde  gourmand. 

La  société  du  Caveau  moderne ,  que ,  pendant 
les  deux  premières  années  de  son  institution,  on 
nomma  Société  des  Gourmands ,  se  composait  de 
MM.  Grimod  de  la  Reynière  (nom  classique  dans 
les  fastes  de  la  Gastronomie ,  et  que  le  savant  au¬ 
teur  de  VArt  de  dîner  en  ville  nomme 

Archiviste  fameux  des  meilleures  cuisines  ;) 

Marie  de  Saint-Ursin  (  docteur  savant  en  ws  et  en 
ns,  qui  ne  prescrivait  qu'à  son  corps  défendant  la 
diète  à  ses  malades);  Ditcray-Duminil  (aussi  bon 
gourmand  qu’habile  romancier  )  ;  Gallais  (  ancien 
moine  de  la  congrégation  de  Saint-Maur)  j  Godefroy 
de  Beaumont-Bouillon  (dont  les  ayeux  s’illustrèrent 
aux  croisades  ,  et  qui  remplissait  dans  cette  so¬ 
ciété  gourmande  les  honorables  fonctions  d’écuyer 
tranchant)  ;  Gasteiunami  j  Clytop/ion_,  Charles  Sar- 
trouville  ,  ou  G.  L.  C.  ,  gastronomes  d’esprit,  de 
cœur  et  de  ventre  ,  qui  couvraient  sous  Je  voile  mo¬ 
deste  de  l’anonyme  des  noms  et  des  lalens  que 


VI 


AVERÏISSEME^’T. 


d’autres  moins  érudits,  mais  plus  avides  de  gloire  , 
auraient  avoués  avec  oimieil. 

O 

M,  Balaine,  qui  avait  reçu  Timpulsion  des  grands 
hommes  débouché  delà  fin  du  dix-huitième  siècle, 
lut  nommé  maître  d’hoteh 

Voilà  les  savans  qui  coopéraient  à  la  partie  subs¬ 
tantielle  d’un  recueil  mensuel  que  cette  Société  pu¬ 
blia  pendant  dix  ans  ,  d'abord  sous  le  litre  de  Jour¬ 
nal  des  Gourmands  et  des  Belles,  puis  sous  la 
désignation  de  V Epicurien  français  ^  ou  les  diners 


du  Caveau  moderne. 

Les  aimables  chansonniers  qui  embellissaient 
par  leurs  brillantes  saillies  et  par  leurs  joyeuses 
chansons  ,  la  longueur  de  ces  dîners,  de  succu¬ 
lente  mémoire  ,  et  qui  ajoutaient  leurs  productions 
légères  aux  dissertations  profondes  des  savans  gas¬ 
tronomes  (jiie  nous  avons  cités ,  étaient  Messieurs: 
Lattjon  (élève  de  rancien  Caveau  et  membre  de 
l’académie  française  ,  président  )  ;  PhiUppon  de  la 
Madelalne,  de  PiiSy  de  Cliazet,  Emanuel  Dupaty , 
Dèsaugiers  ,  Armand-Gouffé,  DeJouy  (de  l’acadé¬ 
mie  française)  ,  Eusèbe  Saherte,  de  Longehamp  , 
Moreau,  Béranger,  Francis,  Oury ,  Capelte  [ion- 
dateur  de  cette  Société,  éditeur-propriétaire  du 
journal)  ,  G CMif/j  Brazier,  Anügnac ,  Thcaulon, 
Tournay,  Uougemont ,  Coupart,  Jacquelin,  etc. 

Cette  Société  gourmande  et  chantante ,  dont  les 
relations  s’étendaient  jusqu’à  l’île  de  France  ,  invi¬ 
tait  à  tous  ses  dîners  ,  qui  avaient  lieu  le  20  de 
chaque  mois,  des  convives  d’une  réputation  géné¬ 
ralement  reconnue  dans  les  lettres  et  dans  l’art  des 
dégustations  nutritives  :  de  ce  nombre  furent  le 

0 

chantre  d*  Aline,  celui  de  la  Gastronomiey  le  savant 
<V  Aigre  feuille  J  surnommé  le  roi  des  Gourmands ,  et 


AYERTISSEMEÎNT. 


vu 


l’iiiimilable  auteur  de  la  Physiologie  du  goût ,  ap¬ 
pelé  par  ses  pairs  le  Voltaire  des  Gastronomes, 

La  colleclion,  très-coiiteuse,  de  ce  Journal  des 
Gourmands ^  formant  1 2 1  numéros  de  (jo  pages  réu¬ 
nis  en /J O  volumes,  est  devenue  îrès-rareg  et  nous 
avons  cru  rendre  un  service  éminent  aux  amphy- 
irions ,  aux  gourmands^  aux  parasites^  aux  dineurSy 
à  tous  les  philosophes  de  ce  siècle  enfin  qui  ont 
pris  la  sage  résolution  de  se  consoler  à  table  des  tri¬ 
bulations  sociales  et  de  la  perversité  du  siècle , 
en  extrayant  de  ce  monument  élevé  à  la  gloire  de 
la  science  gastronomique,  tous  les  articles  qui  peu¬ 
vent  former  réducation  ,  entretenir  le  goût,-  orner 
l’esprit  des  hommes  voués  par  état,  par  calcul,  par 
appétit  ou  par  résignation  au  culte  de  Cornus. 

Aux  dissertations  savantes  sur  l’art  manducatoire, 
aux  recettes  alimentaires  données  par  ces  inimita¬ 
bles  professeurs  dans  X Aride  bien  vivre ,  nous  avons 
ajouté  toutes  celles  que  la  science  culinaire  a  pro¬ 
duites  de  plus  remarquables  jusqu’à  ce  jour;  car 
le  nombre  des  amphytrions ,  des  convives  et  des 
vrais  gourmands,  celui  des  indigestions  et  des  mé¬ 
decins  se  sont  accrus  dans  une  proportion  vrai¬ 
ment  effrayante. 

Nous  avons  ajouté  les  noms  des  principales  mai¬ 
sons  de  commerce  de  bouche  que  Paris  renferme  , 
et  un  itinéraire  gourmand  de  la  France. 

Les  bons  mots,  les  saillies,  les  observations  qui 
avaient  lieu  aux  dîners  de  la  Société  épicurienne  ^ 
les  améliorations  qu’il  convenait  de  faire  pour  le 
service  dune  table  ,  tant  dans  l’intérêt  des  amphy¬ 
trions  que  dans  celui  des  convives ,  paraissaient  dans 
le  journal  de  cette  Société  sous  le  titre  de  hors 

œuvres.  Ce  sont  ces  petits  articles  réunis  qui  for- 
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iiHînt,  en  grande  partie,  le  Code  de  politesse  gour¬ 
mande  que  nous  donnons  dans  cet  ouvrage,  sous  le 
litre  de  Code  de  la  tabler  et  auquel  des  auteurs  spiri¬ 
tuels  ont  empriiuté  quelques  dispositions  que  nous 
sommes  bien  aises  de  leur  avoir  fournies,  à  charge 
de  revanche. 

Ce  travail  important ,  désiré  depuis  plusieurs  an¬ 
nées  ,  et  que  nous  avons  seul  obtenu  le  droit  de 
publier,  est  le  résultat  des  méditations  analytiques 
de  deux  anciens  convives  de  cette  mémorable  So¬ 
ciété,  d’un  des  premiers  maîtres  d’hôtel  de  la  Ca¬ 
pitale ,  et  d’un  praticien  moderne  ,  savant  expert. 

Cet  ouvrage  contiendra  cinq  grandes  divisions  , 
savoir  : 

1 0  Cours  de  littérature  gastronomique ,  par  MM. 
G.  D.  L.  R. ,  Gasterman?!  ,  Clytophon,  etc. 

2®  C Année  gourmande  ,  renfermant  des  disser¬ 
tations  sur  les  productions  nutritives  de  chaque 
mois ,  et  des  recettes  alimentaires  relatives  à  ces 
différentes  productions  ,  rédigées  par  Messieurs  G. 

D,  L.  B***  et  C*** ,  G***  et  B***,  C.  L.  C***, 
P**%  etc. 

5*^  Education  gastronomique  ^  usages  bons  à  sui¬ 
vre  ,  abus  qu’il  faut  éviter,  élémens  de  politesse 
gourmande;  dessert^  chansons  de  table,  café,  etc. 

te  De  f Hygiène  de  la  table ,  par  les  docteurs 
Marie  de  Saint-Ursin  et  C*'‘*. 

S""  Produits  de  l'industrie  gastronomique;  variétés; 
anecdotes  gourmandes,  bons  mots  de  table  ,  etc. 


l’épiteur. 


Tf 


Tr-t. 


ÎS  » 


,]3rcCitnînatvc. 


Les  préjugés  ont  une  telle  iiilluencc  sur  les  tètes 
faibles;  il  s’est  établi  tant  d’erreurs  sur  les  ruines 
des  vérités  les  plus  naturelles,  cpi 'il  n’est  peut-être 
nas  inutile  d’examiner  sérieusement  si  l’opinion  des 
sobres  sur  la  gourmandise  a  d’autres  fondemens 
rfu  un  mauvais  estomac. 

De  même  que  les  premiers  apôtres  de  la  conti¬ 
nence  furent  indubitablement  des  hommes  mal 
conformés,  les  premiers  apologistes  de  la  sobriété 
pourraient  bien  être  dos  gens  sans  appétiL 

Arlstipe  remarque  que  les  philosophes  qui  alTi- 
chaîent  le  mépris  des  ricliesses  ne  possédaient  pas 
une  obole.  Diogène  était  sans  ressource  quand  il 

I 

se  fit  cynique;  Anaximandre  eût  laissé  l’école  de 
(Orales  pour  celle  d’Epicurc,  s’il  eût  eu  un  moyen 
plus  prompt  de  se  faire  remarquer. 

11  en  est  ainsi  des  détracteurs  de  l’appétit ,  de  ce 
penchant  inhérent  aux  hommes  bien  nés  et  heu¬ 
reusement  constitués.  Ce  n’est  pas  la  première  fois 
que  des  rliarlatans.  digérant  mal  et  parlant  bien  , 
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sont  pai'venus  à  faire  considérer  comme  mie  ver  Lu 
un  vice  d’organisalioii. 

On  aurait  dû  cependant  se  défier  dans  tous  les 
temps  de  ceux  qui  avaient  le  ventre  vide  :  quicon- 
(lue  jeûne  est  bien  prés  de  divaguer.  Personne  ne 
conteste  l’avantage  d’un  lioinmc  bien  repu ,  et  fai¬ 
sant  libéralement  ses  fonctions  animales,  sur  le  va- 
létudinaire  le  plus  spirituel.  Le  vide  de  l'estoniac 
produit  le  vide  du  cerveau.  Notre  raison,  toute  in¬ 
dépendante  qu’elle  se  croie,  respecte  les  lois  de  la 
digestion  ;  et  l’on  pourrait  dire  ,  peut-être  avec  an- 
laiii  de  justesse  que  La  Rochefoucauld  l’a  dit  du 
cœur,  (jue  fes  bonnes  pensées  viennent  du  ventre. 

C’est  encore  un  problème  a  résoudre  que  celui  de 
savoir  si  l’esprit  a  plus  de  capacité  avant  qu 'après  le 
repas,  beaucoup  d’auteurs  n’ont  eu  de  verve  qu’à 
table.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  traitent  les  alTaires  sé¬ 
rieuses  cm  après  boire.  On  a  vu  des  ministres  s’eni¬ 
vrer  le  soir,  pour  que  leur  têle,  ranimée  pendant 
le  sommeil  par  les  fumées  d’un  vin  généreux,  fut 
[>lns  propre  aux  conseils,  et  conçût  des  idées 
|)lus  lucides.  Ce  fut  la  méthode  de  l'honorable 

i\l.  Pitt  (i). 


(i)  L(i  laJoiil  tl«  boiïc  est  surtout  purlé  cJiei  ies  Anglais  à  uu  degré 
vraiment  incroyable.  P'oxct  Sbéridan  riirçul  Dieiitîucs  d*uii  clul»  sur- 
noninié  le  cïu(}  des  ntufboti'ùiücs,  parce  qu’nii  n’y  pouvait  jamais  boire 
moins  que  ceMe  dose  de  vin  dcfrance. 
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Mais  s’agit-il  tic  qualités  morales  ,  c’esl  alors  que 
le  Gourmand  Iriojnphe  avec  éclat. 

La  franchise  est  presque  identique  au  litre  de 
bon  convive.  Depuis  le  haaquet  des  Sept  Safîes  et 
la  table  rondedes  Chevaliers ,  le  dîner  est  le^rendoz- 
vous  des  têtes  les  plus  l’ermes,  des  cœurs  jles  plus 
héroïques  ,  des  esprits  les  plus  indépendans. 

La  tahle  est  un  lieu  d’union ,  de  joie  ,  de  frater¬ 
nité;  elle  joint  aux  délices  de  la  paix  i’aj'deurdu 
courage  et  des  vertus  guerrières.  Le  soldat  le  plus 
intrépide  perd  de  sa  valeur  quand  il  a  faim;  on 
remplit  le  ventre  des  braves  avant  la  bataille  ;  et 
quiconque  n’aurait  peur  de  rien  avant  dîner  ,  ferait 
tout  trembler  après. 

Qu’y  a-t-il  de  plus  tendre  qu’un  buveur?  de  plus 
disposé  à  la  libéralité  qu’un  convive  joyeux?  De¬ 
mandez  à  la  petite  marchande  qui  circule  dans  la 
salle  d’un  restaurateur,  à  qui  elle  adressera  sa  re¬ 
quête,  ou  de  riiomme  mesquin  qui  noie  deux 
gouttes  de  vin  dans  un  verre  d’eau  ,  ou  de  celui 
qui,  entouré  de  (laçons  et  d’assiettes,  s’exerce 
avec  le  plus  d’activité. 

Déliez-vous  des  gens  sobres,  dit  un  ancien  :  qui 
refuse  de  se  livrer  à  table  ,  qui  ne  boit  pas  avec  ses 
Teres,  qui  compte  ses  inorceaux,  est  un  traître  ou 
in  méchant. 


(jcsar  ne  redoutait  rien  de  ces  hommes  bien 
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nourris,  au  visage  coloré,  dont  l’aspect  annonçait 
une  digestion  libérale  et  une  franchise  de  convive  ; 
mais  il  së  défiait  de  ces  spectres  au  teint  blême  , 
au  front  sombre,  au  ventre  creux  ,  dont  l’air  mé¬ 
content  annonçait  deux  choses  inséparables  :  une 
m  a  UT  a  ise  d  igest  ion  et  de  rnanva  ises  pensées . 

Les  Romains,  à  la  fin  du  repas,  se  faisaient  ap¬ 
porter  la  coupe  magistrale,  et  buvaient  à  la  ronde 
autant  de  coups  qu’il  y  avait  de  lettres  dans  le  nom 
de  leurs  maîtresses.  Gruler  nous  apprend,  dans 
ses  Inscriptions ,  page  fioq,  qu’ils  avaient  coutume 
de  s’écrier  dans  leurs  festins  :  Amid  ^  dumvivimus 
V  ira  mus  1  (i’est-à-dire  :  «Amis,  pentlant  que  nous 
vivons,  jouissons  de  la  vie  ;  »  car  Raderus  a  très- 
bien  fait  voir,  par  des  exemples  tirés  de  Catulle, 
Céciliiis,  Varron  ,  Anacréon  et  d’autres  anciens  au¬ 
teurs,  que  rirere  signifie  se  réjouir,  s’abandonner 
au  plaisir  de  la  bonne  chère ,  au  vin  ,  etc. 

Voici  une  antre  inscription  que  nous  prenons 
encore  dans  (u-iiter,  page  699  : 

Vke,  hospesj  dnm  Hcei  ;  aiqtie  vale. 

«  né'|onîs-loî ,  landis  (pic  In  en  es  Te  luaîire  ,  et  porte-toi 
bien,  it 

.Vous  n’en  finirions  pas  si  nous  voulions  citer 
tons  les  grands  hommes  qui  ,  par  leurs  exemples 
nu  par  leurs  vœux,  ont  encouragé  la  gourmandise. 

L’un  des  traits  te  |>his  généralenienl  senti  de  la 
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büJilc  du  grand  Heuri,  c’est  le  vœu  de  doaiier  à 
tous  ses  sujets  la  poule  au  pot.  Un  bon  dîner  était, 
à  juste  litre  ,  aux  yeux  du  héros  ,  le  signe  le  moins 
équivoque  de  la  prospérité  publique  et  du  conleii- 
teinent  des  peuples. 

La  plupart  des  rites  religieux  sont  des  actes  de 
dégustation.  Les  prêtres  anciens  consommaient  les 
ollrandes,  elles  victimes  n  étaient  que  des  viandes 
succulentes ,  dévouées  à  l’appétil  des  sacrificateurs. 
La  récompense  du  néopbite  était  radiuission  au 
banquet. 

Saint  Césaire,  évêque,  d’Arles,  dit  que  de  son 
temps,  lorsqu’on  ne  pouvait  presque  plus  boire, 
on  adressait,  pour  sy  exciter  encore,  des  santés  aux 
anges  et  à  tels  saints  qu’on  jugeait  à  propos. 

Les  grandes  époques  de<  la  religion  rappelleal 


les  nlalslrs  et  la  franchise  de  ta  table.  La  gourman- 


'  1 

dise  s’associe  à  toutes  les  solennités:  elle'fait  le 

^  m. 

fond  de  toutes  les  cérémonies,  elle  est  de  toutes 

^  r 

les  fêles  :  l’Epiphanie  est  dédiée  aux  gâteaux  ,  la 
Circoncision  aux  dragées,  Pâques  à  l’agneau  ,  aux 
jambons  et  aux  œufs,  la  Salut -Martin  aux  oies 
grasses,  etc.  On  jeûne  la  veille  de  toutes  les  fêles 
pour  préparer  son  estomac  ;  et,  pour  un  gourmand 
régulier,  c’est  une  sorte  d’obligation  de  se  donner, 
dans  le  grand  jour  qui  se  prépare,  une  sainle  indi¬ 
gestion.  Cela  s’a[>pclle  sc  décai'ènier  ;  el  il  n’appar- 
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tient  ({U  aux  connaisseurs  de  savourer  tout  ce  que 
ce  mot  a  de  sensuel. 


Ce  n’est  point  vers  une  perfection  chimérique 
et  contraire  à  ses  œuvres  ;  ce  n’est  point  vers  des 
privations  contre  nature,  que  le  père  des  humains 
élève  les  désirs  de  ses  enfans  ;  c’est  à  des  besoins 
journaliers  ,  à  des  plaisirs  qui  leur  sont  propres 
qu’il  rattache  les  devoirs  qu’il  leur  impose. 

Buvez  et  mangez  ^croissez  et  multipliez  :  c’est  ce 
<[u’il  a  dit  à  la  postérité  d’Adam ,  depuis  roriginc 
des  siècles,  et  ce  qu’il  leur  répète  par  la  voix  de 
leur  estomac. 

La  gourmandise  n’est  donc  pas  aussi  profane  que 
(juelqnes  sophistes  le  soutiennent.  Combien  se  sont 

abusés  Icsparlisaus  de  la  sobriété  lorsqu’ils  ont  osé 
faircun  crime  d’unechose  non-seulement  licite, mais 
autorisée  ;  non-seulement  autorisée  ,  mais  conseil¬ 


lée;  non-seulement  conseillée,  mais  recommandée  ; 
non -seulement  recommandée  ,  mais  prescrite  ! 

Le  plaisir  de  manger ^  la  destination  la  plus  évi¬ 
dente  de  nos  organes ,  la  fonction  la  plus  habituelle 
de  ^notre  corps  ,  le  besoin  le  plus  impérieux  de 
notre  être,  a  donc  été  consacré  par  ce  qu’il  y  a  de 
plus  vénérable  et  de  plus  spirituel. 

Il  n’y  a  qu’un  faux  orgueil,  une  ridicule  préleii- 
tion  à  la  perfectibilité  ,  qui  aient  pu  intervertir 
l’ordre  établi  par  le  Créateur. 
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Les  sources <le  riritelliîïence  el  de  la  vie  lessein- 


hlent  à  celles  du  ÎNiL  Tles  curieux:  les  placent  anx 

* 

montagnes  de  la  lune  ;  mais  le  ventre  a  sa  place 
Lien  déterminée,  sa  destination  Iiien  évidente. 


One  ceux-ci  placent  Tâme  dans  le  cerveau  ,  ceux-là 
dans  le  cœur;  les  uns  dans  les  poumons  ,  les  autres 
dans  la  glande  pinéale;  tons  se  réuniront,  pour  dire 
fjue  le  ventre  est  le  vaste  atelier  où  s’élaborent  tous 

il 

les  ressorts  de  notre  existence. 


Pourquoi  n’a-t-il  été  donné  qu’une  étroite  ha¬ 
bitation  à  notre  cerveau ,  tandis  que  le  ventre  a 
plus  de  capacité  ,  de  souplesse  et  de  puissance  que 
tout  le  reste  de  notre  corps?  iV’est-cc  pas  parce 


qu’il  est  le  sanctuaire  où  sont  recélés  tous  les  mys¬ 
tères  de  la  vie ,  le  réservoir  de  toutes  nos  sensa¬ 
tions,  le  principe  de  toutes  nos  idées,  lœuvre 
dans  laquelle  s’est  comphr  l’artiste  éternelP^Nous 
appartient-il  de  négliger  ce  qui  lui  a  coûté  tant  de 
soins?  Rougirions -nous  de  ce  qu’il  a  fait  en  nous 
de  plus  apparent  el  de  plus  nécessaire  ? 

Il  y  a  sansdoutc  autant  d’élévation,  plus  de  bouiu' 
foi,  et  non  moins  de  jouissance  à  cultiver  nos  dis¬ 


positions  naturelles,  el  à  perfectionner  l’art  alimen¬ 
taire  ,  qu’à  aüecter  un  dédain  présomptueux 'pour 
notre  maître,  et  nous  croii-esupéricurs  àuot  re  \  en  tre. 


Que  ces  réflexions 
ra|)pétit  des  fidèles  ; 


ne  soient  pas  perdues  pour 
clics  sont  le  fruit  de  longues 
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méditations.  Que  ceux  qui  ont  été  infidèles  à  nos 
<loctrines  rentrent  avec  une  nouvelle  ferveur  dans 
les  temples  de  Cornus,  et  méditent  avec  un  sainl 
recueillement  les  leçons  gastronomiques  que  nous 
allons  leur  donner, 

l’al'Tüuu  de  cet  auticle. 


ESSAI  SUR  EA  CUISINE  RES  ANCIENS. 


Kii  déjiU  des  SLoi!-îtMi5,  l'^ii  conviciiiLiâ  que  Its  pUi^ir^de  la 
leÎjUf  simL  les  pfeniicrs  que  i\tn  épronvis,  les  dertiîers  qim 
Vim  quitte  ;,  et  e eux  que  l’un  peut  guuler  le  plus  suuveiiL 


» 


(jILZUÜU  DL  LA  Hl£rNfi:]llt. 


FRANÇAIS. 


CHAPITRE  PREMIER. 


ESSAI  S  U  Jï 


LA  ClI.SINE  DES  A^C1E^'S. 


Les  leclcurs  (iiiî  ne  connaissent  l’anliqiiité  que  dans 
les  relations  du  niodernc  Aiiacharsis ,  savent ,  de  reste  , 
que  les  plus  graves  personnages  et  les  plus  sévères  plii- 
losophcs  ont  écrit  avec  détail,  avec  complaisance  de  celle 
genle  gourmandise  ,  que  ses  plus  grands  détracteurs 
cliolent  è  buis  clos  et  cultivent  avec  ardeur,  tout  en 
riiivectivant  avec  hypocrisie. 

Nous  savons  bien  que  le  manteau  des  anciens  ne  nous 
préservera  pas  des  traits  de  la  crilique-i;  Nous  ne  nous 
piquons  pas  d’une  érudition  aussi  sùrO  que  celle  de  nos 
adversaires;  et  nous  avons  quelque  chose  de  mieux  h 
fai  re  que  de  mâcher  â  vide;  mais  nous  leur  avouons  sans 
détour  que  nous  nous  moquons  de  leurs  sentences  mal 


digérées. 


Des  délicats  à  t'uce  h  h' inc 
Nous  UC  redoutons  rien  du  tout; 


é 


ê 


f 
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Taiil  que  nos  mets  auront  bon  goùl, 

INotre  appétit  sera  le  niCine. 

De  leurs  malicieux  propos 

Il  n*enlrcra  dans  nos  oreilles 

Pas  plus...  «tue  d’eau  dans  nos  bouteilles , 

Ou  que  de  sel  dans  leurs  bons  mots. 

Au  surplus,  nous  les  avertissons  qu’il  y  a  pour  leur 
vanité  quelque  danger  à  nous  prendre  en  défaut;  car  ce 
serait  nous  donner  la  preuveque  le  sujet  qui  nous  occupe 
est  fauiilier  à  ceux  qui  le  dédaignenl. 

En  lout  cas,  nous  parlerons  de  cuisine  avec  Aristote  , 
Platon,  Théophraste,  Hérodote,  Athénée,  Aristophane, 
gens  très- respectés  des  savanscriliques,  pour  être  morts 
il  y  a  plus  de  deux  mille  ans ,  mais  qui  mangèrent  tant 
(jirils  vécurent.'  Des  Grecs  nous  j)asseroii3  aux  Latins 
fdc  eiiisincj;  et,  quoique  notre  érudition  se  concentre 
dans  celte  délicieuse  enceinte ,  nous  avons  fait  assez  de 
reclierciies  pour  convaincre  les  incrédules  et  encourager 
les  faibles.  La  comparaison  de  nos  repas  à  ceux  des  an¬ 
ciens  peut  faire  naître  quelque  invention  nouvelle,  ei 
ne  dut-il  résulter  de  nos  travaux  qu’une  nouvelle  sauce 
aux  câpres  ,  nous  aurons  atteint  notre  but ,  et  bien  mé¬ 
rité  de  l’humanité. 

Les  anciens ,  nos  inailres  tout  genre  ,  nos  modèles 
dans  les  arts,  dans  riiistoire,  dans  la  poésie,  dans  le 
gouverncincnl ,  n’ont  pas  omis  de  l’être  aussi  dans  In 
cuisine,  et  l’on  verrait,  dans  les  fragmens  perdus  de 
plusieurs  écrivains  du  temps ,  qu’il  y  eut  plusieurs  écoles 
ouvertes  aux  amateurs. 


fl  existait  on  Éfide  un  savant  cuisinier  nommé  fhiin- 
l>ron  ,  qui  voyagea  par  toute  la  terre  dans  la  seule  vue 
fie  perfectionner  l’art  de  la  cuisine.  Je  sais  d’un  savant 
J)ien  informé,  qu’il  ouvrit  h  son  retour  une  école  pu¬ 


blique,  qui  fut  beaucoup  plus  fréquentée  que  ne  l’avait 
jamais  été  celle  de  Pytliagore,  et  que  no  le  fut  ensuite 
f'elle  d’Aristote.  Sa  pliilosoplnc  consistant  plus  en  ac¬ 
tions  qu’en  paroles,  est  la  seule  qui  ait  conservé  dos 
disciples  nombreux. 

Tout  le  monde  sait  qu’Apîciiis  fonda  une  académie  de 
gourmands,  et  que  l’académie  apicienne,  dont  nous 
aurons  plus  rrniic  fois  occasion  de  parler,  fut  continuée 
par  les  eniperenrs  Vitelltns  Caligula  ,  le  magnifique  Hé- 


liogabale  , 


Et  Gela  qui  mangeait  par  ordre  alpbabétif[uc. 

GASTR.,r/f- 


Domilien  alla  même  plus  loin;  et  ne  sacliant  plus  que 
faire  du  sénat  de  Rome,  il  ne  conçut  ])as  de  meilleur 
moyeu  de  relever  sa  gloire  que  tic  le  convoquer  dans  sa 
cuisine.  Il  y  proposa  la  grande  affaire  dont  Juvénal  nous 
a  conservé  les  détails.  L’éloquence, .  animée  par  l’ap¬ 
pétit,  fit  des  merveilles;  celui-ci  fit  taire  enfin  celle-li^. 
Pressé  d’aller  dîner. 

Le  sénat  mit  aux  voix  cette  affaire  iinporlaiilr. 

Et  le  turbot  fut  mis  à  la  sauce  pîqiiaiilc. 

Gastr.,  ch.  i"". 

Nous  possétions  assez  de  monnmens  pour  faire  revivre 
ce  noble  eniboustasme  et  ces  iililcs  inslilutions,  Nous 
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serons  les  créalcurs  d’une  science  nouvelle  ,  donl  la  no- 

* 

incnclatiire  doit  faire  honneur  aux  professeurs;  et,  pour 
peu  cpic  nous  y  mêlions  un  peu  de  grec,  nous  espérons 
recevoir  bientôt  des  docteurs  en  gourmandise.  Nous  le 

souhaitons  pour  le  bien  de  nos  semblables  et  la  propaga- 

» 

lion  des  vérités  utiles. 

Que  tous  les  gourmands  de  l’Europe  sachent,  pour 
la  gloire  de  leur  profession ,  (pie  Tun  des  plus  sages  mo¬ 
narques  de  l’antiquité  ,  celui  c|uj  fonda  Tlifebes  , 

» 

(ielui  de  qui  nous  vient  cet  art  ingénieux 
De  peindre  la  parole  et  de  parler  aux  yeux, 

que  CadmuSf  l’aïeul  de  Bacclius,  commença  par  être 
cuisinier  du  roi  de  Sidon,cc  (jui  prouve  que  l’art  du 
cuisinier  marchait  alors  l’égal  de  celui  du  législateur. 

Je  propose  aux  gourmands  d’adopter  ce  noble  patron  , 
dont  l’origine  sc  perd  dans  la  nuit  des  temps  héroujucs. 
Je  sais  que  la  gourmandise  est  encore  plus  ancienne  qu(* 
lui ,  et  naquit  avec  le  monde;  maïs  j’ai  mes  raisons  pour 
choisir  un  Greci  c’est  une  autorité  à  opposer  tour  à  tour 
aux  petits-maîtres,  aux  érudits,  aux  tièdes  et  aux  cri¬ 
tiques. 

Dirai-je  Milliœcus,  Actides,  Philoxéne , 

Hégémnn  <le  'fliasos ,  et  'fiinbron  de  iVIicéne?  • 

(iASTB.,  f/l,  I". 

.Mithœcus  publia  en  Grèce  un  livre,  cité  par  Platon 
dans  son  dialogue  de  Gorgias ,  qui  avait  pour  litre 
Cuistnler  Sic  Uienr 
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Niiménius  (V /féraclée^llà^èïnon  do  Thasos^  Philoxène 


<le  Sieyonc  ^  dont  parle  Aihénëe,  (^^crivirent  sur  la  cui¬ 
sine  avec  antniil  de  gravité  (jtie  le  mérite  un  tel  sujet. 
Mais  quoi!  ce  poëmc  de  la  Gastroiiomîe^  l’honneur 


de  noire  école  ,  les  délices  de  nos  tables,  ce  poëmc  est 
donc  aussi  l’ouvrage  d’un  ancien  ?  Il  est  trop  vrai ,  pour 
la  gloire  de  M.  Berchoux,  qu’un  habitant  de  la  ville  de 
Minerve,  nommé  Archestrate,  composa  une  (iastro7io^ 
mie  vingt  siècles  avant  M.  Berchoux.  Cet  Archestrate, 
cher  aux  gourmands  ,  était  l’ami  du  fds  de  Périclès ,  qui 
sans  doute  était  aussi  un  gourmand.  L’auteur  moderne 
a  vraisemblablement  trouvé  son  manuscrit  dans  quelque 
ruine  antique  ;  il  a  beau  nous  dire  ,  avec  un  air  de  bonne 
foi ,  qu’il  regrette  de  ne  pas  le  connaître  ;  je  soutiens  que 
ce  poëmc  moderne  est  un  vol  fait  h  l’antiquité;  et,  bien 
qu’il  soit  plein  de  verve ,  de  jeunesse  et  de  santé ,  il  est 
aisé  d’y  reconnaître  la  sévérité  du  goût  antique,  la  grâce 
atliénienne  et  la  correction  la  plus  surannée.  Le  plagiai 
est  d’aulant  plus  coupable ,  qu’on  peut  juger  du  mérite 
de  l’original  par  celui  de  la  copie.  Certes,  le  sel,  la  la- 
cilité ,  le  naturel  qui  régnent  partout  dans  ce  poëmc  ne 
sont  pas  modernes. 

Quoique  je  no  veuille  pas  faire  ici  l’énumération  des 
ailleurs  anciens  qui  ont  écrit  sur  la  cuisine ,  nous  ne 
pouvons  nous  refuser  h  rendre  homuiage  au  noni  glo¬ 
rieux  d’Apicius,  devenu  presque  de  nos  jours  le  syno¬ 
nyme  de  gourmand. 


.\  idusienrs  plats  nouveaux,  d’un  goùl 
Le  nom  d’Apicins  fut  loug-leinps  altar 


Irès-rcrberelié  , 

hé. 
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Il  fit  secte,  et  l’on  sait  qu’il  s’éniut  des  querelles 

Sur  les  Apicicns  et  leurs  sauces  nouvelles. 

Gasth,,c/i.  1". 

Tels  qiio  les  Hcrctiles  ,  les  Bacchus ,  les  Hermès ,  et 
tous  les  plus  grands  demi -dieux  des  siècles  héroïques, 
Apicius  a  riionneur  des  exploits,  des  inventions  et  des 
succès  de  plusieurs  hommes  ,  avec  cette  diflercnce , 
toute  entière  è  sa  gloire,  que  les  Hermès,  les  Hercules 
et  les  Bacchus  se  perdent  dans  la  nuit  des  temps  fabu¬ 
leux,  et  que  les  Apicius  ont  vécu  dans  un  siècle  poli, 
éclairé,  et  juste  appréciateur  du  vrai  mérite.  Cepen¬ 
dant  on  ne  sait  s’ils  étaient  mille,  ou  s’ils  n’étaient qu’«/î. 
On  a  fait  de  savantes  recherches  sur  leurs  vies^  elles  sont 
encore  problématiques.  Tout  ce  que  les  plus  hardis 
d’entre  les  antiquaires  osent  aflirmer ,  c’est  qu’il  y  a  eu 
trois  Romains  de  ce  nom  également  célèbres  :  le  pre¬ 
mier  vivait  sous  Sylla  ,  le  second  sous  Auguste,  et  le 
troisième  sous  Traj  an. 

Le  second  fut,  dll-oii,  l’inventeur  des  gâteaux  qui 
portent  son  nom ,  et  fonda  une  académie  de  gourman¬ 
dise  ,  dont  il  fut  le  chef  jusqu’à  sa  mort ,  laquelle  arriva, 
comme  on  sait,  lorsque  ne  possédant  plus  que  deux  cent 
cinquante  mille  livres ,  il  jugea  qu’Ü  était  temps  de  sor¬ 
tir  de  ce  monde.  H  les  employa  dans  un  repas  somp- 
I  lieux  ,  cl  niourul. 

On  croit  que  c’est  le  troisième  Apicius  qui  composa 
le  traité  de  Ohsoniis  et  Cond{mr7itis ,  sett  de  Artc  co- 
{fuinaria  ,  dont  nous  avons  une  édition  publiée  à 
Aiuslerdani  en  i  yn(i  par  les  soins  du  savant  I.isler. 
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C’est  le  même  ijui  se  .signala  par  rinvcatîon  d'un  se- 
cret  pour  conserveries  liuitres  fraîches  (  i) ,  cl  qui  en 
envoya  h  l’empereur  Trajan  jusque  chez  les  Parlhes, 

Le  temps  (les  Trajan  et  des  Auguste  est  aussi  celui 
(le  la  gouriiiaiulise ,  et  le  Journal  des  Gourmands  fut 
commencé  probablement  sous  l’un  de  ces  deux  règnes. 

Nous  introduirons  une  autre  fois  nos  lecteurs  dans  les 

« 

secrets  de  la  cuisine  antique;  qu’il  nous  suflise  aujour¬ 
d’hui  de  nous  être  fait  un  rempart  contre  la  critique  , 
et  d’avoir  rendu  hommage  à  nos  devanciers. 


De  quelffue.s  usages  gourmands  j  des  repas  et  de  (a  ffaifcrle 

de  cuisine  des  anciens, 

m 

La  sobriété  des  Perses  fut,  diUon,  mise  en  son  jour 
lorscpie  sur  le  champ  de  bataille  leurs  corps  desséchés 
et  diaphanes  résistèrent  beaucoup  plus  long-temps  à  la 
corruption  que  ceux  de  leurs  ennemis.  Celle  preuve 
sans  doute  est  sans  répli([ue,  puiscju’ellc  est  appuyée 

P 

(«)  Ce  secret  en  serait  encore  un  pour  nous  et  pour  tous  les  v^^rais  pour- 

uianiU,  si  M.  Balaîne  ne  nous  l^avail  lieureusement  gardé.  Chez  lui  seul 

*  , 

es  huîtres  ne  connaissaient  point  Tétc*  Ce  grand  artiste  eut  l*art  de  les 
conserver  tians  ienr  fraîcheur  ordinaire ,  et  pendant  tonte  Tannée  sa 
maison  fut  icelleinent  \e,  rscher  de  Cancatc, 

On  s.TÎt  <[iie  M.  lialaine  a  cédé  son  élablissemcnt  depuis  plosietirs 
années.  Cette  perte  est  irrépaiahle  pont  1e.<i  véritables  gourmands. 


* 


2 


i8 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 


du  témoignage  des  plus  graves  historiens ,  et  c’est  un 
bel  effet  de  la  tempérance  cjue  de  pouvoir  retarder  de 
vingt-quatre  heures  l’évaporation  de  quelques  reliques 
insensibles. 

Toutefois  les  écrivains  qui  ont  vanté  l’austérité  des 
anciens  nous  ont  aussi  conservé  leurs  usages  les  plus 
reculés;  et  dés  le  temps  de  la  guerre  de  Troie  il  est 
constant  qu’en  Grèce  on  hiisait  régulièrement  quatre 
repas  par  jour,  ce  qui  annonçait  un  penchant  bien  in¬ 
vétéré  pour  la  gourmandise. 

Le  premier  repas  se  nommait  acratisma  ou  dianes- 
ttsjnos;  c’était  notre  déjeuner. 

ï/arlsto7i  ou  dorpisio^i  se  faisait  è  peu  près  à  l’heure 
du  dîner  de  nos  provinces. 

hesperisma ,  en  latin  mer€7ida  (i) ,  était  un  repas 
intermédiaire  que  l’on  nomme  encore  le  goûter  dans  les 
pays  oii  il  s’est  conservé,  mais  que  le  dîner  tardif  de 
Paris  a  tout-è-fait  proscrit  parmi  nous. 

La  cône  ou  souper,  dont  le  nom  savant  est  dipnon 
ou  epldorpis  t  a  toujours  été  le  repas  de  prédilection  des 
bons  convives  de  l’antiquité  comme  de  ceux  de  notre 
âge.  Les  Ijéros  d’Homère  faisaient  ordinairement  leurs 
festins  à  la  chute  du  jour  ;  c’est  le  soir’  que  mangeaient 
les  Asiatiques  ,  les  Grecs,  les  Egyptiens  et  les  Romains; 
et  le  choix  de  celle  heure  prouve  que ,  pénétrés  de  l’im¬ 
portance  des  fonctions  digestives,  iis  voulaient  être 

«  • 

(i)  Ce  mol  est  encore  n?iîté  en  Champagne  :  à  Châlons  îl  signiHo  ta 
colaiion,  te  goûter. 


/ 
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libres  de  soucis ,  dégagés  du  poids  des  afTaires ,  et  tout 
enlters  au  plaisir  de  la  table. 

Ces  dilTcrcns  repas  avaient  leurs  mets  distincts,  leurs 
iiislriimcjis  particuliers,  leur  appareil  convenable. 

C’est  au  dîner  et  au  souper  que  se  déployaient  toute 
la  pompe  des  banquets  et  tout  le  génie  de  la  cuisine. 

•  M 

On  a  découvert  à  Herculanuin  des  cuisines  avec  des 
potagers  et  des  fourneaux  en  brique  i»  peu  près  sem¬ 
blables  aux  nôtres.  On  y  voit  une  grande  cheminée 
pour  les  potages  ,  une  autre  pour  les  rôtis  ,  un  four ,  des 
tables  épaisses  et  solides ,  un  billot ,  une  pompe,  une 
enceinte  vaste  et  voûtée,  afin  de  prévenir  les  ravages 
du  feu.  Celte  distribution  n’a  rien  laissé  à  perfectionner 
pour  le  facile  exercice  de  l’art  gastrononiiqiie. 

Les  ustensiles  trouvés  dans  ces  cuisines  étaient  aussi 

k 

nombreux  et  non  moins  finis  que  ceux  qu’on  fabrique 
de  nos  jours;  ils  avaient  de  plus  l’avantage  d’être  en 
bronze,  épais,  et  étaniés  en  argent  fin  :  tels  étaient  les 
grils  ,  les  passoires,  les  tourtières,  les  coquilles  û  mouler 
la  pâtisserie ,  etc. 

On  a  trouvé  jusqu’à  un  pâté  aux  trois  quarts  cuit , 
conservé  entier  dans  un  four ,  où  il  avait  été  étoulfé  par 
les  cendres  amoncelées  du  Vésuve.  Que  je  plains  ceux 
pour  qui  il  cuisait  ! 

Les  assiettes,  les  tasses  et  Jes  cuillères  étaient  le  plus 
ordinairement  de  bronze.  La  faïence  et  la  porcelaine 
sont ,  il  est  vrai ,  d’un  usage  Leaucoup  plus  agréable; 
cependant  les  anciens  avaient  des  vases  d’argile ,  et  la 
délicatesse  des  Etrusques  peut  donner  la  mesure  de  leur 
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liixo  en  ce  genre.  Ils  avaient  aussi  des  caraftes  de  cristal, 
des  aiguières  et  des  seaux  de  terre  pour  rafraîchir  le 
vin  ,  et  une  foule  d’iuslrnmens  ingénieux  »|ul  Tempor- 

laicnl  peut-être  sur  les  ranineinens  modernes. 

■ 

Les  ruines  n’ont  pas  révélé  de  fourchcllcs;  de  sorte 

•  que  les  faiseurs  de  conjectures  peuvent  penser,  si  bon 

leur  semble ,  que  les  anciens  mangeaient  la  salade  avec 

leurs  doigts ,  ou  bien  qu’à  la  manière  des  Chinois  ils  es- 

« 

caniolaicnt  leurs  morceaux  avec  deux  petits  hâtons  d’i¬ 
voire  ou  de  métal.  Néartmoins  il  est  présumable  quecel 
ustensile  ingénieux  était  compris  ,  ainsi  que  le  couteau  , 
dans  le  couvert  complet  que  le  peuple  avait  en  bronze 
on  même  en  bois,  mais  que  les  riches  faisaient  fabriquer 
■  en  argent ,  en  or,  et  en  dents  d’éléphant. 

Les  marmites  trouvées  â  Herciilanum  étaient  h  trois 

i 

pieds  comme  les  marmites  du  dix-builième  siècle;  mais 
elles  étaient  de  bronze  étanié,  et  avaient  en  dedans  un 


gros  cylindre  creux  qui  rentrait  dans  la  inarinite ,  afin 
que  le  feu  la  pénétrât  plus  rapidement.  Le  couvercle 
pour  se  plier  à  celle  forme  était  en  dôme  ,  cl  c’est  peut- 
être  cette  marmite  quî  a  donné  l’idée  première  du  Pan¬ 
théon  français.  Beaucoup  d’autres  inventions,  non  moins 
glorieuses  et  |)his  utiles  ,  sont  sorties  de  la  même  source. 

Quoi  qu’il  en  soit ,  le  plan  de  cette  marmite  se  trouve 
dans  les  reciicrches  de  M.  Fougeroux  de  Bondaroy,  pu¬ 
bliées  en  1770.  Nous  Indiquons  cet  ouvrage  aux  artistes 
qui  voudraient  perftîcliouncr  la  inaï  uiîte,  et  nous  leur 
recommandons  d’y  porter  une  allenlion /l'coyn/e  ;  ils  y 
trouveront  de  nombreux  sujets  <le  méditation  sur  les 


Llî  GASTRONOME  FRANÇAIS. 


2  1 

îiioiumieiis  de  toute  sorte  ,  manifestés  par  les  fouilles  de 
ces  villes  ensevelies,  où  la  gourmandise  industrieuse  du 
plus  grand  peuple  de  îa  terre  a  déposé  des  reliques 
<1  Ignés  de  nous  servir  de  modèles. 


2lx*ticlc  troiôième. 

V olaUleSf  poissons,  coqniitages  et  t:égéiaax,  servant 

d  ta  nourriture  des  anciens. 


Les  anciens  connaissaient  presque  tous  nos  mets,  et 
nous  n’avons  conservé  de  quel([ucs-uns  dî!S  leurs  que  le 
nom.  Le  cas  que  faisaient  les  gourmands  du  phciücoptère 
]>armi  les  volailles,  de  rattagr7id*lo7ite  parmi  les  oiseaux, 
de  l'oursin  entre  les  coquillages ,  du  scarus,  de  l'aci- 
penser  et  du  congre  entre  les  poissons,  j>rouve  que  nous 
n’avons  rien  qui  leur  soit  comparable. 

Les  naturalistes  ont  vainement  prétendu  nous  faire 
connaître  des  analogues  ;  leurs  recherches  ne  nous  lais¬ 
sent  que  des  regrets  et  la  preuve  de  leur  impuissance. 
Quand  verrons-nous  les  antiquaires ,  cessant  de  courir 
à  la  découverte  infructueuse  d’une  pierre  insensible  et 
d’une  médaille  rongée,  s’appliquer  h  des  travaux  vrai¬ 
ment  utiles ,  et  mériter  la  reconnaissance  de  leurs  sem¬ 
blables?  Hélas!  les  ruines  d’Hcrculanùm  ne  renferment 
que  des  squelettes  desséchés,  des  débris  sans  saveur, 
des  inutilités  antiques. 

Qui  nous  rendra  les  rnurènes  siciliennes ,  les  anguilles 
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flottées  y  les  thoJis  du  prômontoire  de  Racf  Uieny  les  ca¬ 
bris  de  rite  de  Mélos  y  les  mulets  de  Simète,  les  coquil¬ 
lages  de  Pclore,  les  harengs  de  Liparcy  les  raves  de 
MantinéCy  les  navets  de  Thcùes?  clc. ,  etc. 

.  Voilà ,  voilà  les  Dionumcns  précieux  de  rautiquilc 
doiîl  les  connaisseurs  sont  avides  !  La  plupart  de  ces 
choses  existent  J  la  nature  est  toujours  féconde,  la  terre 
et  la  mer  toujours  fertiles;  c’est  notre  insouciance  qui  a 
laissé  se  perdre  l’art  de  les  choisir,  de  les  apprécier,  de 
les  faire  valoir  ! 

w 

Si  du  moins  les  méthodes  des  anciens  cuisiniers  étalent 
parvenues  jusqu’à  nous,  nous  pourrions  suppléer  à  ce 
qui  nous  manefue  :  le  cuisinier  de  Nicomède  composait 

des  harengs  en  Rilhynic;  celui  de  Trimalciofi y  avec  de 

* 

la  chair  de  cochon,  du  heurre  et  une  certaine  herbe, 
faisait  des  poissons ,  des  pigeons  ramiers ,  des  poulardes  , 
et  presque  tout  ce  qu’on  voulait. 

A  la  table  de  Luctdlus  les  œufs  de  paon ,  les  foies  de 
sanglier,  les  têtes  d’agneau,  les  ventres  de  truie  étaient 
des  mets  divins.  Le  génie  de  rordonnateur  de  ses  repas 
faisait  des  miracles  avec  leewwm,  le  silphiumy  le  f/ijm, 

fe 

Voxiîncly  le  sésame,  V origan ,  et  autres  aromates  in¬ 
connus  de  nos  jours. 

Nous  avons  perdu  jusqu’à  la  manière  de  mêler  lé  fro¬ 
mage  ,  les  carottes ,  l’oignon ,  l’ail ,  le  poivre  et  la  men¬ 
the  aux  viandes  grossières  et  vulgaires  qui  viennent  des 
boucheries.  On  faisait  avec  du  persil ,  de  la  coriandre, 
du  vinaisrc ,  du  fenouil ,  de  l’huile ,  du  miel  et  de  la 

O 

chair  de  poule,  un  ragoût  délicieux  nommé  laynia^ 
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Qu’est  (leveiuic  cette  recette*  celle  du  mattyay  et  de 
tant  d’aulres  mets  dont  le  nom  seul  nous  reste?  Nous 
croyons-nous  plus  riches  avec  le  gingembre  et  les  din-- 
dons ,  <|iie  les  Grecs  et  les  Romains  avec  tant  de’  richesses 
qui  nous  sont  inconnues?  Dédaigneux  par  ignorance, 
nous  méprisons  le  contre  dont  ils  savaient  faire  un  man¬ 
ger  exquis;  nous  négligeons  \v(  pintade ,  perdrix 

7iumidufue  qui  faisait  l’honneur  des  tables  les  plus 
somptueuses. 

Veut-on  avoir  une  idée  de  leur  supériorité  sur  nous , 


qu’on  lise  seulement  la  nomenclature  des  galeaux  qu’ils 
savaient  faire.  L’art  des  Le  Sage,  des  Félix,  des  Thomas, 
des  Leblanc,  des  Rouget  et  des  Rats  doit  s’humilier  de¬ 
vant  cette  fécondité,  ou  plutôt  il  iloit  s’enflammer  d’une 
nouvelle  ardeur,  car  c’est  en  imitant  l’antique  que  l’art 
atteint  h  la  perfection. 

L’mcÀj^ion,  i’rt/uèif,  \%  dlaco^ilon ,  Vamphipho^v,  le 
basynias,  \QCOccara,  \e,strèple^  \Qnectata,  V êpickyton  , 


vattanitùs^  \Gcreion^  Iq  riveinaSy  les  enchrulès^  etc.. 


étaient  autant  d’espèces  de  pâtisseries  qui  dilTéraient  par 
la  forme  ,  par  le  goût  et  par  les  iiigrédiens  :  dans  les  uns 
on  mettait  de  la  viande  comme  dans  nos  petits  pâtés; 
dans  les  autres  entraient  des  épices  ou  du  miel;  le  vin 
même  payait  tribut  â  l’art  du  pâtissier, 

hc  liburn ,  placenta  J,  Ig  scriblita  ^  le  spkærita  ^  le 
crasiidum  ,  le  cretstinionum sicuium  valaient  mieux  que 
nos  gâteaux  de  Nanterre,  nos  échaudés  ,  nos  pets  de 
nonne,  nos  croquettes  de  riz  ,  et  toutes  ces  pâtes  apprê¬ 
tées  qu’un  gourmet  antique  ,  accoutumé  aux  merveilles 


I  .  ,J 


«In  succulent  artocréas  (  i  ) ,  aurait  trouvées,  l'ades  ou  mal 


conçues. 

•P 

Sans  prétendre  rabaisser  le  mérite  de  nos  artistes 
nourriciers,  je  les  invite,  au  nom  des  Gourmands,  au 
nom  de  leur  gloire  et  du  dieu  Cornus,  h  se  faire  cxpli- 
«pier,  par  les  savans  en  «5  et  en  os,  la  signification  de 
tant  de  mots  friands.  Peut-être,  à  force  de  travail ,  et 
en  joignant  une  dégustation  réfléchie  aux  études  théori - 
ques ,  parviendront-ils  à  découvrir  la  source  de  tant  de 
trésors.  Quelles  que  soient  nos  possessions  en  ce  genre  , 
que  de  choses  ne  pouvons-nous  pas  acquérir  !  Ne  dus¬ 
sions-nous  retrouver  que  le  xip/itas ,  \e  pagre ,  ou  la 
sardine  de  Phalère  ,  nous  n’aurions  pas  inutilement  par¬ 
couru  les  mers. 

■M.  Barthélemy  (2)  a  mis  h  la  portée  de  tous  la 
description  du  magnifique  repas  donné  par  DInias.  On 
trouve  dans  Hérodote  celui  que  donna  le  théhain  Atta- 
ginc’i  Mardonius  et  aux  généraux  perses.  Le  père  D.  de 
Montfaucon  ,  dans  ses  Antiquités  ,  et  Athénée  ,  ont  écrit 
assez  longuement  de  la  cuisine  pour  guider  dans  cette 
voie  glorieuse  quiconque  se  sentira  assez  de  courage  et 
de  génie  pour  la  parcourir, 

H  est  du  moins  quelques  préceptes  que  tous  les  lec¬ 
teurs  peuvent  apprécier  ,  et  dont  M.  Balainc  a  fait  sou¬ 
vent  l’application;  par  exemple  : 

Il  était  de  règle  qu’un  poisson  de  chair  ferme  fût 

•  ■ 

(1)  Esptîce  de  [lAlé  dr  chah  Iiachcf^* 

(n)  Vdvapr  d’Aiiachaisîs* 
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saniïoiulré.dc  fromage  râpé ,  el  arrosé  de  vinaigre;  s’il 
était  d’iuic  chair  délicate  ,  on  n’y  ineltaît  que  de  Thiiile 
el  du  sel;  ou  bien,  enveloppé  dans  des  feuilles  de  fi¬ 
guier,  on  le  faisait  cuire  sous  la  cendre. 

Avec  les  poissons  bouillis  ou  rôtis  mi  mettait  une 
sauce  de  fromage ,  vinaigre ,  ail ,  oignons  et  poireaux  ha¬ 
chés.  Si  Ton  voulait  que  cette  sauce  fût  moins  forte, 
elle  n’était  composée  que  d’huile,  de  jaunes  d’œufs  ,  de 
poireaux  ,  d’àil  et  de  fromage.  La  voulait-on  plus  douce 
encore  ,  on  y  ajoutait  du  miel ,  des  dattes  et  du  cumin. 

11  était  rare  qu’une  grosse  pièce  se  servît  isolée  ":  le 
poisson' 6C  farcissait  ordinairement  de  gibier  ,  de  menue 
volaille,  d’huîtres  et  de  coquillage;  le  gibier,  de  poissons, 
d’œufs  et  d’aromates.  Ainsi  ramalciir  retrouvait  partout 

quelque  nuance  de  ce  qu’il  aimait  le  plus  dans  le  règne 

« 

animal  ou  végétal. 

11  s’était  conservé  dans  le  moyeu  âge  queirjue  souve¬ 
nir  de  CCS  apprêts  ingénieux.  Dans  les  galas  c[ue  les 
])rinccs  et  les  grands  seigneurs  <lonnalent  au  peuple  en 
Allemagne  elca  îtaüe  ,  on  avait  coutume  de  servir  pour 
plat  du  miliei^  uu  bœuf  entier,  pr(»prcmcnL  préparé, 

lequel  contenait  un  cerf,  aussi  tout  entier,  vidé  et  ne- 

*  ♦ 

commodé  :  ce  cerf,  était  farci  de  volailles  et  de  gibier 
dont  le  ventre  était  rempli  de  cailles,  d’ortolans  ,  de 
petits  poissons,  sans  os  et  sans  arêtes,  le  tout  mêlé  de 
graisses  diverses ,  d’épices,  et d’ingrédiens  savoureux. 

Mais  cette  image  imparfaite  des  raffiucmcns  antiques» 
ne  peut  donner  une  idée  exacte  des  invciilions  de  la 
cuisine  grecque,  perse  et  romaine. 


•j6  le  gastronome  frangais. 

> 

Un  nommé  Alasstalo,  qui  en  lyôo  a  fait  imprimer 
un  livre  en  trois  volumes  sur  Tari  alimentaire,  donne 
aux  cuisiniers  modernes  le  procédé  dont  se  servaient 
les  anciens  pour  accommoder  un  cochon  de  lait  à 
demi-roti  et  h  demi-bouilli  ;  on  le  vidait  par  un 
trou  h  Tépaule,  on  le  lavait  soigneusement  avec  du  vin, 
et  on  le  remplissait  d*Ingrédiens  qu*on  insinuait  par  la 
gueule.  ]\lassialo  traduit  ce  mets  par  le  litre  de  cochon 
à  ta  Pcrdouillet. 

Ah  uno  disce  omnes. 

■ 

Les  nombreuses  découvertes  qui  vont  être  le  fruit  de 

nos  études  réfléchies  sur  la  cuisine  des  anciens  ,  sliinu- 

feront  sans  doute  le  zèle  des  artistes ,  et  feront  fermen- 

1 

ter  leurs  télés.  Puisse  bientôt  une  école  publique  s’ou¬ 
vrir  à  de  nombreux  disciples!  Quand  nous  verrons  au 
milieu  de  dix  fourneaux  ardens  trente  suivans  de  Cornus 
agiter  la  casserole,  faire  pétiller  la  graisse,  hacher  les 
viandes  et  les  herbes,  tenter  tous  les  jours  de  nouvelles 
expériences ,  et  proclamer  par  semaine  un  procédé  nou¬ 
veau  renouvelé  des  Grecs,  alors  nous  espérerons  voir 
renaître  les  beaux  Jours  des  Trimalclon,  des  Apicius  et 

f  *  ® 

des  «Esope  romains. 

l\!ais  tant  que  nous  verrons  les  restaurateurs  indolens 
suivre  leurs  routines  vulgaires,  nous  ne  cesserons  d’évo¬ 
quer  les  mânes  de  leurs  rivaux,  et  de  leur  reprocher 
rpubli  de  tant  de  mets  divins  qu’un  gourmand  du  dix- 
neiivièmc  siècle  est  réduit  h  envier  aux  anciens. 
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C/est  aux  fêtes  de  Gérés  que  les  anciens  redouljiaient 
de  zélé  et  de  dévotion  nour  Cornus.  Le  temps  oii  la 
déesse  déployait  toutes  scs  richesses  était  celui  où  le 
dieu  déployait  tout  son  art,  et  ce  temps  ,  dans  nos  cli  ¬ 
mats,  devait  répondre  au  mois  de  septembre. 

Dans  les  grands  repas  on  avait  couluinc  de  servir  une 
py  rainide  de  cent  mets  dilTérens  :  on  la  nommait  le  plat 
cc7itcnatre,  Esope  parle  de  cet  usage  ,  et  le  premier  des 
Apicius  s^y  conforma,  dil-on,  scrupuleusement;  mais 
le  magnifique  Lucullus  proscrivit  cette  profusion  per¬ 
pendiculaire  et  gothique,  pour  y  substituer  une  abon¬ 
dance  variée,  commode,  répandue  par  ^im  goût  plus 
pur  dans  cent  plats  horizontaux  iilacés  à  la  portée  de 
chaque  convive.  Cette  simplicité,  qui  n’excluait  pas  la 
richesse,  prévalut  dans  les  tables  des  Apicius  II  cl  111 
du  nom ,  et  la  forme  pyramidale  n’est  adoptée  de  nos 
jours  que  pour  les  surtouts  de  desserts. 

On  sait  que  l’augure  Hortensias  sacrifia  les  premiers 
paons  dont  s’honore  la  gourmandise  romaine. 

L’automne ,  qui  était  le  temps  des  repas  les  plus  somp¬ 
tueux,  se  signalait  par  beaucoup  de  mets  que  nous  né¬ 
gligeons,  et  qui,  si  nous  en  jugeons  par  ce  qu’en  ont 
dit  les  historiens ,  avalent  de  quoi  flaller  le  palais  des 
plus  délicats. 


* 


I 


L^oiirs  et  le  loir,  grâce  ù  l’art  du  cuisinier,  ëtaienl 


des  pièces  de  gibier  aussi  estimées  que  le  sanglier  et  le 
daim.  Dans  !e  l)anqiiet  de  Trimalcion ,  Ilabîniias  en 
mangea  plnsicnrs  livres,  et  ce  fut  un  des  souvenirs  les 
plus  sncculeiis  qu’îl  en  conservât. 

Le  irancolin  de  Phrygic ,  les  toiirds  galliques  ,  le  gal- 
bula  ,  qu’on  croit  être  le  loriot ,  étaient  des  oiseaux  dis¬ 
tingués  auxquels  on  donnait  la  préférence  sur  les  faisans  , 
les  lourlcrellcs ,  les  pigeons  ramiers,  et  même  les  per¬ 
drix  mouebelées  {(iuitaffv). 

H  est  de  la  gloire  des  artistes  distingués  ,  tels  que 
AIM.  lîa laine  ,  Véry,  Loînlîer,  Grignon  (i) ,  Verour,  Lé- 
ther,  Prevol,  Leinardclaî,  Gueite,  etc. ,  de  rechercher  les 
sauces  auxquelles  on  mettait  ces  oiseaux,  comme  il  est  de 


notre  devoir  de  les  inviter  h  faire  cette  reclierchc  utile. 


ISous  leur  indiquons  encore  les  œufs  de  paon  comme 

* 

une  chose  digne  de  leur  atlcnlion.  Coin  ment  se  pour- 


(j)  IVI-  (Jrignori  fui  long-temps  Fim  des  premiers  restaurateurs  de  la 
capitale;  niais  en  iStj  ^  il  fut  accusé  par  un  joiiriiaî  de  servir  de  mauvais 
potages,  du  puisson  équivoque,  du  vin  frelaté  ^  el  d’avoir  des  garçons 
mallmniiétes,  ce  qui,  selon  nous,  n’est  que  trop  commun  dans  plusieurs 
restanraiis  de  Paris, 

M,  Cl jgnon  poursuivit  en  dlframaiion  le  rédacteur  du  journal  devant 
le  trilviinal  correctionnel  qui ,  le  y  août,  prononçant  sur  cütle  affaire  îni- 
porlaute  [lour  les  gouniiands ,  apres  une  plaidoirie  savante  du  sjHiiliiet 
]\P  Vulpîan  ,  plaidant  pour  les  accusateurs,  décida  qiFît  n’y  avait  point 
difTaniation  ,  et  condamna  Î^I*  Cirigrtun  aux  dépens* 

Par  respect  pour  la  cliosc  jugée  ,  nous  nous  abstiendrons  de  signaler 
le  restaurant  de  Criguon  à  la  seusualilé  des  amateurs,  jiiscju'ii  ce 
qu’un  nouveau  jugemeut  vienne  nous  apprendre  qtin  Ton  sert  dans  celte 
inaisfin  ,  comme  auUefots,  de  bans  potages  ,  des  poissons  ft aïs ,  des  vins 
purs,  et  que  les  garçons  y  sont  bon  né  les* 
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mit -il,  Ioi'S(fno  leur  art  a  coiiserv^i  de  la  vénérable  anti- 
(Hiité  la  méthode  des  pieds  îi  la  Sainte- MIcnchonhl ,  des 
tourtes  aux  raisins  et  des  andouilles;  conimenl  se  ponr- 
rail-il,  dîs-jc,  qu’ils  ne  retrouvassent  pas  le  moyen 
d’accommoder  tout  ce  qui  est  susccptihle  de  se  cuire  et 
d’être  iiian^é... 

f 

Je  recommande  à  mes  lecteurs  de  puiser  aux  sources , 
et  je  les  renvoie  à  mes  autorités.  Qu’ils  coiisullenl 
Athénée,  Théophraste,  Aristophane,  Gosauhon  ,  Eu- 
doxe ,  Platon,  Phérécidc,  Archeslrale ,  etc.  La  liste 
seule  des  auteurs  qui  ont  traité  de  la  cuisine  lérait 
honneur  à  un  érudit. 

Je  ne  sais  si  celte  recette  est  connue  de  jM.  A])pcrt , 
laquelle  consistait  h  confire,  avec  du  vinaigre  et  de  la 
moutarde ,  des  raves  coupées  par  inoi  ceaux  :  cela  v.aul 
mieux  ,  an  goût  do  ([iiciqncs  amateurs  ,  que  le  cornichon 
même,  qui  pourtant  est  d’iinc  ressource  si  heureuse 
dans  l’art  alimentaire. 

Les  raves  ainsi  conservées  se  servaient  Qrdtnal renient 
au  goûter,  cl  se  mangeaient  sans  apprêt.  On  avait  aussi 
])Our  ce  repas  intermédiaire  des  pois  chiches  rôtis,  éga* 
icment  agréables  ,  avec  ou  sans  sauce,  des  olives  conser¬ 
vées  dans  la  saumure  ,  cntili  des  ccrcopes  et  des  cigales, 

« 

dont  le  goût  avait  quelque  chose  de  plus  agréable  que  la 
chevrelle  et  l’écrevisse. 

Je  ne  hlàme  pas  Tusage  qu’avaient  les  anciens  de 
faire  quatre  repas;  mais  pour  jouir  avec  une  égale  vo¬ 
lupté  de  palais  et  d’estomac,  il  est  peut-êire  plus  sage 
•de  ne  faire,  comme  la  plupart  des  gourmands  iiioder- 
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ncs  ,  que  (leux  rej)as  par  jour.  Le  friand  déjcùiicr  à  la 
fourcheUe  commence  digncinenl  la  journée  gourmande. 
Quelques  rognons  à  la  brochclte,  un  pied  farci  .aux 
truÜes  et  deux  tranches  de  galaiiline  mctlent  sulllsam- 
mcnl  en  appélil  le  malin;  les  fibres,  aiguisées  légère¬ 
ment  ,  gardent  tout  leur  ressort  pour  ITieure  du  dîner 
qui  se  prolonge  ,  de  service  en  service  ,  au  moins  jusqu’îi 
neuf  heures. 

ft 

Je  ne  prélends  pas  cependant  condamner  les  friandises 
du  goûter  et  la  liberté  du  souper  nocturne;  je  sais  com¬ 
bien  de  jolies  choses  se  disent ,  se  font  et  se  mangent  à 
ces  repas  de  prédilection.  Je  voudrais  pouvoir  rester  en 
ce  point  lidèlç  aux  règles  antiques  ;  mais ,  hélas  !  pour  qui 
déjeune  et  dîne  avec  franchise,  il  reste  peu  de  place  au 
souper.  • 

La  puissance  de  riiommc  est  bornée,  et  le  plus  gour¬ 
mand  n’a  qu’un  estomac. 

Cette  réflexion  mélancolique  est  tirée  d’un  traité  très- 
ancien  sur  los  lois  de  la  table,  cl  (pie  je  croirais  grec  si 
l’on  n’y  donnait  beaucoup  d’éloges  h  la  philosophie  d’E¬ 
sope  ,  Ie(|iiel  iTcsl  pas  le  Phrygien  (jiii  fit  des  fables , 
mais  le  comédien  célèbre  par  son  art ,  et  plus  encore  par 
scs  profusions  gourmandes ,  dont  Rome  s’honora  dans 
les  jours  de  sa  gloire. 

Il  est  sauce  que  de  cherté  était  une  de  scs  maxi¬ 
mes  favorites.  Voici  d’autres  pensées  que  notre  auteur 
lui  attribue,  et  qui  sont  digriips  de  terminer  cet  article  : 

Les  bonnes  tables  sont  celles  où  il  y  a  plus  de  mets 
que  de  convives. 
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Les  jours  se  divisent  par  ava7it  et  après  le  dîner  :  nous 
tournons  aulour  de  ce  principal  pivot  de  notre  vie. 

On  n’a  point  d’ami  avec  r|ui  l’on  n’ait  dîné. 

11  n’esl  personne  (pii  n’ait  involonlaircniicnt  médité  sur 
un  Lon  plat. 

Toute  la  vaine  science  des  liommes  n’aurait  pas  décou¬ 
vert  les  tniflés. 

Dis-moi  ejui  tu  hantes,  je  te  dirai  ce  que  lu  manges. 


2lrticlc  fiuquicmc. 

D^s  ouvrages  relatifs  «  l*art  culinaire. 


J  foc  safsitm  est ,  Itoc  adustum  est  y 
hoc  (aulum  est  partim  , 

Ilfud  rcctè.,.,.,. 


Tkkenc.  Adki.pii. 


Parmi  les  anciens  les  Grecs  l’ont  emporté  sur  les 
Perses  ,  et  les  Romains  sur  les  Grecs;  parmi  les  moder¬ 
nes  les  Français  ont  vaincu  tous  leurs  rivaux.  Anglais, 
Italiens  et  Allemands  ,  dans  le  grand  art  de  la  cuisine. 

Les  Français  ne  sont  pourtant  pas  les  plus  gourmands, 
et  leur  supériorité  en  ce  genre,  comme  en  beaucoup 
d’autres,  lient  sans  doute- à  des  causes  occultes  que  la 
science  seule  ne  saurait  découvrir.  Nous  pourrions , 
comme  de  profonds  écrivains,  donner  ici  des  conjec- 
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t  urcs  suLlIles  et  des  ju’obabilités  imposantes;  mais  nous 
avons  résolu  de  nous  en  leiùr  h  rautorilé  des  faits. 

Quoi  qu’il  on  soil ,  la  gloire  de  la  cuisine  française 
reundit  l’imivcrs  entier,  et  il  n’est  ]>oiiit  dans  les  nations 
policées  de  gentilhomme  tranchant  du  seigneui'  qui 
n’aspire  à  l’honneur  d’avfûr  un  cuisinier  français;  c’est 
une  sorte  de  suzeraineté  que  toutes  les  puissances  re¬ 
connaissent  tacitement  h  la  France  (i),  La  mode  et 
la  cuisine  frappent  conliuue!lcment  *  monnaie  à  son 
coin  ;  les  chifl'ons  et  les  recel  tes  qui  sortent  de  ce  double 
atelier  ont  cours  dans  tes  quatre  parties  du  monde; 
de  sorte  qu’en  tout  ceci  encore ,  comme  dans  tout  le 
reste ,  les  gourmanda  et  les  biUfes  servent  la  patrie  de 
concert. 


(i)  On  pourrait  ajonlcr  inciue  que  la  cuîsiiie  rranraLse  vM  ennoblie  (>ar 
(les  noms  illuiîties^  f\ ^avons-nous  pas  les  likis  à  la  Covdct  It'-ÿ 

roieleitcs  à  fa  Soubise*  les  ievmttis  n  ta  Czarine,  les  tendrons  d\i*'^ncau  à  la 
d' yirmognac^  la  capUotade  à  fa  HégencCj,  le  turbot  ci  la  morue  à  fa  l>écha- 
nietj  les  botidtns  à  la  Hithelten;,  Its  porfeis  d  la  Hlarcngo^  elc.? 

Si  nous  voulions  clicrclier  des  exemples  de  goiii  inanclise  dans  l^his- 
loire  des  rois  tani  iineîens  qtie  modernes. 


Les  exriiipies  fjrntfux  nu  ni>u£  m;ii]qiiur«iîcnl  ; 


mais  nous  nous  bornons  à  cil(n^  quelques  Iraîts  piis  elle?*  les  monarques 
qui  ont  précédé  nolJ e  époque, 

Frédéric  IV,  empereur  d^Alleniagne  ^  ayani  remarque  dans  ses  riii- 
sîues  un  gas  de  ^ouee^  qui  lournah  fort  Iden  la  bioclic,  lYdeva  au  rang  de 
conirùleur  des  finances, 

Henri  VIII  ,  roi  d’Angleteire  ,  éleVa  iiit  riilsinicr  au  ranp;  de  ]>aron- 
nel  ,  püiir  lui  avoir  servi  un  niarrassîn  ciût  à  polnL 

Paul  I^’^  accorda  ta  j;race  a  un  exilé  polonais  qui  lui  envoyait  de  Tou- 
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Ce  n’est  pourtant  pas  la  France  qui  hérita  la  première 
des  clémens  de  la  cuisine  antique ,  de  cet  art  qui.,  cul¬ 
tivé  long-temps  à  Athènes  et  dans  toute  la  Grèce  par  les 
Hégénon,  lesThéarlon,  les  Mithœcus ,  les  Philoxéne 
etc.  f  fut  porté  à  Rome  à  un  si  haut  degré  de  perfection 
par  les  Lucullus,  les  Apicius  et  les  Esope. 

Les  Italiens  recueillirent  les  premiers  les  débris  de  la 
cuisine  romaine,  comme  ceux  des  belles-lettres  et  de  tous 
les  arts;  ce  sont  les  Italiens  qui  nous  ont  fait  connaître 
cette  science ,  appeléfi  par  Montaigne  (  n’ca  déplaise  à 
certain  critique  )  science  de  gueule;  par  LamoÜc-le-\  ayer, 
gastrologie  t  et  par  la  chimie  moderne  science  culinaire. 

Elle  éprouva  d’abord  des  obstacles  et  des  persécu¬ 
tions;  (i)  plusieurs  de  nos  rois  tculèrcnt  d’euipêcher  sa 
propagation  par  des  édits  :  enfin  elle  triompha  des  lois 


louse  chaque  semaine  un  pâté  de  ruic  de  canard ,  qui  lui  parvenait 
trés-lrais,  malgré  la  longueur  du  voyage. 

Le  grand  philosophe  roi ,  Frédéric  II,  à  qui  rien  n'était  impossible  , 
pas  même  de  faire  de  mauvais  vers,  ne  crut  pas  compromettre  sa  bril¬ 
lante  renommée  en  adressant  une  épitre  à  son  maître  d’hûtel.  M.  Noël, 
lui  disait  le  monarque  : 

IJcs  cuisirijtîra  voit*  ttes  le  licroAÎ 


Que  de  fileU  par  vmis  ima^nés  ^ 

Que  de  pâtes  par  vos  mains  façonnés  , 

■ 

Que  de  Uachb ,  de  farces  dêl ec labiés  ? 

^  Dont  nos  pabib  «  toujours  enchanlés  > 

Suni  mollement  chatouiltcâ  et  fl.il  lés  ! 

(i)  La  cuisine  italienne  ne  fut  repoussée  d'abord  que  parce  quVtle 
tenait  de  Part  deCanidîe,  Les  empoisonneurs  sont  enc<^e  proscrits  par 
1rs  lois  gastionnmjques. 
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sous  Henri  11  ,  et  sur  les  pas  de  Callierine  de  Médicis  les 
cuisiniers  de  delà  les  monts  vinrent  s’ëlablir  en  France. 

Ce  n’est  pas  une  des  moindres  obligations  nue  nous 
oyions  à  celte  illustre  reine,  tpii  était,  selon  le  sieur  de 
Brantôme ,  moult  agréable ,  le  cœur  haut  et  grand , 
r esprit  des  plus  subtils  ,  les  ma7iières  engageantes ,  et 
en  toute  sa  pci'sonncj  •  si  cjidon  ne  peut  rien  voir  déplus 
délicat ,  gracieux  J,  imposant ,  et  digne  du  rang  de  roine. 

Le  seizième  siècle  avait  enfanté  de  nombreuses  pro¬ 
ductions  sur  celte  science  intéressante. 

Dès  i5iG  le  livre  de  honestâ  Veluptate ^  imprimé  à 
Venise,  avait  rappelé  les  bons  esprits,  unis  aux  bons 
estomacs,  îi  ramour  de  la  bonne  chère  :  il  fut  dédié  au 
cardinal  lloverella  par  le  célèbre  écrivain  de  ta  vie  des 
PapeSy  Platlna. 

En  1 554  on  publia  à  Francfort  CEcole  apicienncy  et 
en  1 556  Venise  fut  enrichie  de  P  Art  des  Festins,  conte¬ 
nant  la  méthode  d’accommoder  les  oiseaux,  les  pois¬ 
sons,  toutes  sortes  de  chairs,  de  fruits  cl  de  légumes, 

■ 

pour  le  plus  grand  plaisir  de  la  bouche. 

La  même  cité  vit  naître  l’année  suivante  le  Traité 
de  Dominique  Romoli,  lequel  fut  réimprimé  en  i56o 
avec  augmentation  sur  tout  ce  qui  concourt  à  la  perfec¬ 
tion  des  banquets  dans  toutes  les  saisons. 

Enfin,  cji  i54i  parut  le  livre  fameux  de  Cœlius  Api- 
ci  us  ,  de  Ue  culinaria ,  réimprimé  avec  des  notes  de 
Cabriel  Uumelberg,  savant  allemand,  en  1042  ,  et  ré- 
généré  en  1  709  par  le  savant  Lister  à  qui  Tou  doit  la 
première  ébauche  du  Cuisinier  fra7ïçais.  Les  presses 
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tic  Bâle,  de  Francrort  cl  d’Amslerdain  miiltipUèrenl 
alternaliveincüt  les  éditions  de  cel  ouvrage  avec  les 
honneurs  de  i’tîi-4*** 

L’Espagne  dispulait  en  même  temps  â  l’Ailemogne  cl 
h  rUalie  la  gloire  d’écrire  sur  la  cuisine;  et  en  j544  If 
seigneur  liuberlo  de  Tolède  composa  un  livre  de  cuisine 
intitulé  Libro  de  guisados  mangares  y  potages* 

L’ouvrage  de  Messisburgo ,  en  neuf  livres,  sur  la 
manière  d’ordonner  les  banquets  et  d’apprêter  les  mcls^ 
eut  beaucoup  de  répulation;  publié  en  i  5^9  â  Fcrrare  , 
il  fut  réimprimé  en  i58i  ,  puis  en  1617. 

L* Ars  magirica  y  hoc  cotiuiiiaria  ^  de  Jodochlo 
V' illichio  ,  le  lit  oublier. 


La  Cuisine  secrète  du  pape  Pie  V  avec  figures,  par 
Barth.  Scap|>o ,  fut  très- recherchée ,  et  on  la  réimprima 
en  i6o5  avec  le  Traité  du  Maître-d’ hôtel  et  Ac  i* Ecuyer- 
tranchant, 


Il  existe  dix  ou  douze  ouvrages  différens  sous  ces 
deux  derniers  titres,  dont  plusieurs  ont  paru  en  mênm 
temps  dans  le  seizième  siècle  â  Home,  à  Venise ,  à  Turin 


et,  en  Allemagne. 

Je  ne  cite  pas  la  dixième  partie  des  livres  publiés  ii 
celle  époque  sur  la  cuisine;  un  grand  nombre  fut  traduit 
en  plusieurs  langues ,  et  même  en  français.  Le  Grand 
Cuisinier t  de  B.  Pîalîna,  y  fut  translaté  en  1088  par 
Desdier  C bristol. 


On  se  doute  bien  que  le  dix-septième  siècle  ne  fui 
pas  moins  fécond  que  le  précédent  ;  c’est  en  effet  le  beau 
siècle  de  la  littérature  et  de  la  gourmandise;  et  la  plu* 
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part  des  traités,  déjh  connus,  furent  revus,  perfec¬ 
tionnés,  embellis,  sans  préjudice  des  créations  nouvelles  : 
ce  temps  était  prés  de  celui  de  la  régence  ,  où  Ton  n\mt 
rien  de  mieux  à  faire  que  de  manger. 

i/Apparcii  des  Banquets  ,  de  Venantio  Matheo  ; 
la  Carna,  de  Rapt.  Fiera;  le  Festin,  d’OUavio  Ru- 
bertho  :  le  Cuisinier-pratique^  de  Viltorîo  Lancellolo; 
tes  Confèrences  sur  la  Cuisme,  de  Marcius  Cogna  tus; 
rictiophapa,  de  Nonius;  Me7isa  philosophie  a ,  de  Mi¬ 
chel  Scot,  ou  Kucfth'idion  hi  quo  de  rebus  niensali- 
bus,  etc.  :  enfin  mille  volumes  honorables  pourl’ 
humain ,  purent  clés-Iors  orner  la  bibliothèque  des  cu¬ 
rieux. 


Citerai-je  les  incomparables  productions  coniposées 
seulement  sur  le  vin  ?  Les  sept  livres  d’André  Baccius  sur 
les  vins  d'Italie,  du  Rhin,  de  France,  d* Espagne ,  et 
de  toute  C  Europe;  C  II  istoire  du  Fin,  de  Maurice  Tirellus; 
la  Nature  des  Fins  diffèrens,  par  Jacques  Præfectus; 
de  C  Usage  du  Fin  chaud  pour  exciter  les  désirs  ,  de 
Vincent  Butins ,  etc.,  etc. 

Le  sel ,  le  poivre,  le  lait ,  ont  occu)>é  des  légions  d’a¬ 
mateurs  ,  et  même  de  graves  médecins ,  qui ,  croyant 
donner  des  leçons  d’hygiène,  n’ont  en  efict  ouvert  qii’un 
cours  de  gourmandise;  tels  sont  de  Re  dbariâ,  de  No¬ 
nius;  de  Naturd  Fini,  de  Confalonerius;  delC  însalata. 


de  Sauveur  Massonio  ;  de  AUmentorum  facultate  ,  de 
Siméon  Séthus  ,  professeur;  de  Cibi  et  del  Bere,  de  Bal- 
dassare;  dePraîidiiac  Cœnœ  inodo  Libellas,  de  Math. 
Curtins;  del  Convito ,  d’Oltavio  Magnanino,  et  mille 
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autres  que  nous  pourrions  nommer  au  lecteur  curieux 
de  consulter  ces  docteurs  dignes  de  nos  hommages  ; 
mais  nous  nous  en  référons  aux  leçons  de  notre  docte  et 
aimable  convive M.  D.  S.  F.,  (1)  le  successeur  et  l’inter- 
préte  de  nos  professeurs  les  plus  illustres. 

Quoique  nous  n’ayons  pas  rintenlion  de  faire  ici 
l’immense  catalogue  des  livres  composés  sur  la  cuisine, 
nous  ne  pouvons  nous  refuser  h  citer  encore  la  jUaniè2'c 

amollir  les  Os  et  de  faire  cuire  les  friandes  à  peu  de 
frais,  par  Papin ,  le  précurseur  des  gélatines  de  notre 
estimable  collègue  M.  Cadet-Devaux,  tant  il  est  vrai 
qu’on  n’invente  plus  rien  sous  le  soleil  [ 

b 

Il  faut  enfin  parler  du  dix -huitième  siècle  ,  oii  les 
connaissances  humaines ,  perfectionnées  en  tous  sens , 
donnèrent  à  Fart  de  la  cuisine  un  nouvel  essor. 

Dès  l’aurore  du  siècle  parut  le  Nouveau  Cuisinier 

royal  et  botu^geois ,  de  Massialot,  en  deux  volumes;  (c 

Cutsinier  français,  du  docte  Lister;  l* Ecole  parfaite 

■ 

des  Officiers  de  bouche,  publiée  en  1708;  le  Cuisinier 
moderne ,  les  Festins  antuf  ucs,  de  Conviviis,  du  jésuite 
Jules  Ca'sar-Bullengcrl ,  etc. 

C’est  alors  que  la  cuisine  devient  réclieinent  une 
science ,  et  que  les  grammaires ,  les  dissertations ,  les 
dlclionnaîrcs  de  cette  science  prennent  une  place  re¬ 
marquable  dans  riiistoire  bibliographique. 

En  lyôq  lelSomwau  Cuisinier  français  reparut  sous 


(1)  Mitric  tU  Sauil-Vrsln  , 
nnvragr. 


qui  Irai  te  lïe  rhygicive’dc  lubie  dans  ert 
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le  nom  de  Meleou ,  avec  une  préface  curieuse  des  pères 
Brumoy  cl  Rongeant,  jésuites,  tous  dcu\  célèbres  par 
leurs  écrits  et  par  leur  gourmandise.  M.  Desalleux ,  fils 
ainé  de  rambassadeur  de  France  à  Constantinople,  publia 
contre  cette  préface  la  [cltro  d’un  pâtissier  anglais ,  avec 
un  extrait  du  Crafstniari.. 

On  écrivit,  en  1741»  **n  savant  mémoire  sur  Fusage 
du  Digcsteiir- ,  de  Papin. 

Pour  ceux  (pii  n’avaîenl  pas  de  cuisinier  on  composa  , 
en  lydf*»  Cuistnièi'e  française ^  suivie  de  l^OfficCy 
par  Menon;  le  Cuisinier  gascon  avait  déjà  paru  à  l’usage 
des  gens  qui  n’avaieut  pas  un  bon  dîner  chez  eux. 

Eubn  ,  en  1 74() ,  on  vit  paraître  l’un  des  ouvrages  qui 
honorent  le  plus  ce  genre;  c^est  l’art  de  la  cuisine  réduit 
en  pratique,  connu  sous  le  litre  des  Dons  de  Cornus,  par 
Marin,  lin  homme  de  goût,  Querlon  ,  l’orna  d’une  pré¬ 
face  :  c’est  pour  la  science  gourmande  la  préface  de  l’En¬ 
cyclopédie;  aussi  les  Dons  de  Coiims' eurent-ils ,  comme 
la  science  encyclopédique,  les  honneurs  de  l’ordre  alpl  la- 
bétiqiie.  En  1700,  ^1.  Rriaiid  publia  le  D  te  tiof  maire  des 
Alimens  y  f^ins  et  lAqueurs  ;  et  quelques  années  après 
le  sieur  \incent  donna  une  nouvelle  extension  à  ce  ré¬ 


pertoire  précieux,  sous  le  nom  de  D ictionnairc  portatif 
de  Cuisine  y  Office  et  de  Distillation. 

Une  foule  de  traités,  indispensables  à  ceux  qui  se  li¬ 
vrent  au  négoce  du  comestible  ,  parurent  presqu’en 
même  temps.  Le  Traité  de  la  Distillation  ,  de  Dejean , 
dont  on  vient  de  donner  une  nouvelle  édition ,  le  Can- 
naméliste  français ,  en  forme  de  dictionnaire  ,  par  Gil- 
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liers;  la  CUimie  du  Coôtt  par  Pissot;  (a  Science  du 

Maîtrc-d* llvlei  ciiisinur ,  et  celle  du  Maître-d*Il6tel 

* 

confiseur  J  dont  Ja  première  édition  est  de  17O8,  et  la 
seconde  de  1  Le  Maître-d'îîôtci  cuisinier  était  pré¬ 
cédé  d*une  dissertation  préliminaire  sur  la  cuisine  mo¬ 
derne*  attribuée  à  M.  de  Foncemagne,  de  FAcadéinie 
des  Inscriptions  et  Belles-Lettres. 

L’auteur  de  la  Cuisinière  jrimivaise ,  vétéran  dans  le 
service ,  et  célèbre  depuis  1 7^6 ,  voulut  mettre  le  sceau  à 
sa  gloire,  et,  après  trente-deux  ans  d’étude,  publia  Us 
Soupers  de  la  Cour ,  ou  l*Art  de  iravailUr  toutes  sor¬ 
tes  d^alimcns  pour  Us  meilleures  tables .  selon  Us  sai^ 
sons.  Cet  ouvrage  de  Menon  cul  cl  mérita  beaucoup  de 
succès;  il  est  devenu  Tort  rare,  et  depuis  long-temps  les 
vrais  amateurs  soupirent  après  sa  réimpression. 

Mais  ce  ejnî  étonnera  peut-être  les  admirateurs  de 
notre  collègue  M.  G.  1).  L.  R.,  c’est  qu’il  a  été  devancé 
dans  la  noble  entreprise  qu’il  poursuit  d’une  manières) 
supérieure.  Sans  parler  de  V Almanach  du  Goût,  par 
Lafayc ,  qui  subsista  depuis  1701  jusqu’à  l’année  1770, 
il  parut  en  1779  un  Almanach  du  Comestible ^  qui  eut 
tant  de  succès  ,  qu’on  le  lit  suivre  de  deux  ou  trois  sup- 
plémeus.  Comme  V Aimanach  des  Gourma7idSj,  il  mettait 
h  contribution  les  magasins  innombrables  de  la  capitale  ; 
comme  noire  journal  il  renfermait  des  vers  bachiques  cl 
gourmands,  et  de  la  littérature  galante  cl  gourmande; 
comme  nous  il  citait  les  anciens  et  les  modernes,  et  dé¬ 
ployait  une  érudition  qui  aurait  effrayé  la  nuire  si  un 
gourmand  ne  digérait  pas  facilement  tout  ce  qui  passe. 
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Mais  ,  comate  nous  espérons  surpasser  nos  devanciers  et 
nos  modèles  (notre  grand  expert,  M.  G.  D.  L.  R., 
excepté)  (i)  ,  nous  n’éprouvons  fju’une  ardeur  plus  vive 
à  la  vue  de  l’immense  carrière  qui  s’ouvre,  devant  nous  , 
et  que  nous  allons  parcourir  mensuellement  de  compa¬ 
gnie  avec  nos  illustres  collègues ,  après  avoir  terminé  ce 
qu’il  nous  reste  à  dire  sur  l’IIistoire  de  la  gourmandise. 


stncmc. 


Conclusion, 


Nous  n’avons  en  elVet  donné  qu’un  aperçu  bien  fugitif 
à  ceux  qui  prétendraient  qu’il  ne  nous  reste  rien  à  dire. 
Que  serait-ce  si ,  remontant  à  travers  les  âges  de  barba¬ 
rie  jusqu’à  l’âge  d’or,  nous  avions  montré  les  profu¬ 
sions  incroyables  de  nos  ancêtres?  Un  Ariamnus ,  sei¬ 
gneur  gaulois  ,  traita  pendant  une  aimée  entière  sur  les 
grandes  routes  tous  les  voyageurs ,  toutes  les  armées 
f|uc  tentait  sa  magnificence.  Des  tables  abondantes  ,  dit 
Athénée,  étaient  servies  le  long  des  fossés  et  des  haies; 
leur  nombre  et  leur  somptuosité  sont  à  peine  conce¬ 
vables.  Le  repas  que  Gésar  donna  au  peuple  romain 
n’est  qu’un  dîner  de  famille  en  comparaison*,  quoiqu’il 

V  eut  cent  mille  convives  ,  autant  d’esclaves  pour  le  scr- 
•  • 

Ajchivislp  fîtmetix  niC'üleiires  cuisine.'î. 

(  fJnrt  He  diner  o*  vith^') 
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vice,  et  qu’on  distribuât  au  dessert  si\ cents  sesterces 
par  tête. 

Que  serait-ce  si ,  commençant  par  la  gourmandise 
d’Eve  qui  vendit  sa  postérité  pour  une  pomme,  Esaii 
qui  vendit  son  droit  d’aînesse  pour  un  plat  de  lentilles  ; 
nous  décrivions  les  premiers  ralïineineïis  de  la  cuisine 
bornée  à  traire  les  vaches,  à  pétrir  le  grain  broyé,  puis 
à  assaisonner  quelques  légumes  avec  du  sel  ou  dù  m  ici, 
grossiers  précurseurs  des  épices  et  du  sucre  ?  Nous  ver¬ 
rions  la  chasse  satisfaire  aux  premiers  désirs  de  la  chair, 
dont  la  crudité  réclama  bicnlût  le  feu  épuralif-  La 
rareté  du  gibier  fit  sacrifier  des  victimes  plus  paisibles  : 
le  mouton,  le  bœuf  et  le  cochon  sc  métamorphosèrent  en 

b 

rôtis  011  eu  bouillis;  enfin  les  oiseaux,  les  poissons,  les 
coquillages,  tout  y  passa  ;  et  non  content  des  produc- 

P 

lions  animales  et  végétales,  l’homme  fouilla  le  sein  de 
Gybèle  pour  tourner  en  substances  alimentaires  jus¬ 
qu’aux  minéraux. 

Les  Asiatiques,  qui  furent  les  premiers  civilisés  , 
furent  les  premiers  qu’illustra  la  gourmandise.  Les  cuisi¬ 
niers  de  Perse  étaient  autant  recherchés  que  le  sont  les 
cuisiniers  français  dans  Funlvers  g'om'maiHl.  A  la  suite 
des  Xercès  et  des  Darius  marcliaienl  des  légions  d’olTi- 

r> 

ciers  de  bouche.  Les  Grecs ,  qui  détruisirent  un  si  bel 
ordre  de  choses  ,  étaient  alors  les  vrais  barbares;  et  si  le 
souverain  de  tant  de  cuisiniers  cul  eu  plus  de  ressources 
dans  l  imaginalion  ,  quel  parli  son  génie  militaire  n’eut- 
il  pas  tiré  dans  sa  détresse  de  cinquante  ou  cent  mille 
chefs,  aides -cuisiniers  ,  mannilons ,  écuyers-tranebans . 
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proviReiirs  et  maîtres- crhôtels,  tous  armés  de  glaiv'es 
allilés,  et  observant  une  discipline  telle  que  jamais  le 
roi  de  Macédoine  n’en  établit  une  pareille  dans  ses 
phalanges. 

Du  moins  les  Grecs  reçurent-ils  en  ceci  la  loi  des 
vaincus.  En  vain  la  sobriété  Spartiate  lutta  contre  la  gour¬ 
mandise  orientale;  toute  la  Grèce  eut  des  cuisiniers;  et 
les  Lacédémoniens  ,  qui  étaient  les  moines  de  ce  temps - 
là ,  linirent ,  comme  ceux  du  nôtre  ,  par  être  les  plus  gour¬ 
mands  de  toute  la  république ,  de  l’empire  ou  du  royaume. 

Rome  fit  comme  Alliènes  quand  elle  la  subjugua  ;  clic 
SC  soumit  h  ses  cuisiniers,  et  renchérît  même  sur  eux. 
Les  Thimbron  ,  les  Aelidès,  les  Philoxènc  pTilirenl  de¬ 
vant  Apiclus  ,  Esope  et  Lucullus. 

Chacun  de  ces  grands  hommes  mériterait  un  chapitre 
il  part. 

Alors,  dit  Tile-Livc,  la  gounnayidise,  méprisée  par 
nos  idiots  ancêtres  ,  fut  en  honneur  ;  et  ce  qui  n  avait 
été  qu’un  vil  métier  devint  U7ie  scîeticc  qui  se  perfec-' 
tio7itia  encore  par  la  suite  (i).  Ce  lut  enefièt  le  premier 
pas  que  lit  celte  reine  sauvage  du  monde  vers  la  politesse 
des  mœurs  ;  et  Rome  ,  quia  perdu  son  empire ,  scs  lois, 
son  peuple  même,  a  conservé  scs  cuisiniers  habiles  et 
ses  tables  somptueuses,  tant  il  est  vrai....  que . etc. 


(i)  Tune  coquin  viiîs&imum  antlquis  rnanctplum  f  msthnaiione,  e3#  u&u  ai 
preiioessef  et  fjuod  nnnhicrium  fuemi  ,  habtri  capia  ;  vix  tanica  Uki, 
quic  ium  eonspwhboniur  fumino  eront  fufurœ  luxurite^ 

Tn  e-Tji%  k  ,  liv. 
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C’est  aux  Romains  qu’on  doit  l’usage  de  multiplier 
les  services.  Les  tables  sc  succédaient  auparavant  en 
amOii^us.  Philon  en  compta  jusqu’à  sept  dans  un  repas. 
Ce  sont  eux  aussi  qui  învenlèrenl  les  noms  d’écuyers- 
tranchans,  maîlres-d’hôtels,  etc.  Alors  on  savait  encou¬ 
rager  le  mérite  :  un  talent  se  payait  quatre  taiens;  c’est- 
à-dire  iq,ooo  francs.  On  sait  que  Marc- Antoine  paya 
d’une  ville  et  de  son  territoire  le  repas  que  fit  son  cui¬ 
sinier  pour  Cléopâtre  (i). 

La  magnificence  vraiment  antique  de  Marc -Antoine 
n’approclialt  pourtant  pas  du  luxe  des  rois  d’Asie.  Cnc 
province  entière  payait  en  tribut  le  gibier  nécessaire  à  la 
table  du  grand  roi;  une  autre  fournissait  le  bœuf;  une 
troisième  le  mouton.  Celle  dont  le  golfe  Persique  bai¬ 
gnait  les  côtes,  approvisionnait  le  garde-manger  en 
poissons, et  la  plus  fertile  des  satrapies  contribuait  pour 
le  inaïs%  le  blé  ou  le  riz  ;  de  sorte  que  la  table  du  prince 
offrait  tous  les  jours  la  stattst{<fue  complète  <le  son  em¬ 
pire,  et  il  jugeait  avec  perspicacité  de  la  prospérité  de 
ses  sujets  par  l’abondance  de  son  dîner;  méthode  très- 
sure,  puisqu’elle  est  toujours  en  usage. 

Les  Hébreux  ,  les  Chinois ,  les  Indiens  ,  les  Américains 


» 

(i)  Qui  iir  oonnail  les  prufnsions  et  les  charmes  fie  celte  reiue  illustre, 
qui  d^’un  trait  avala  une  perle  d*un  piix  inestimable  î  Qui  n’ainie  à  se 
rappeler  celte  belle  gournuuide  que  I*on  firenait  tour  à  tour  pour  V'énus 
voguant  sur  les  eaux  du  î\il,  entourée  des  Grâces  et  des  Amours  ;  nu 
pour  Erigone ,  entourée  de  UaccUantes ,  provoquant  au  coinbal  le 
galant  Triumvir  ?...  Cléopâtre  est  une  des  héroïnes  de  la  gourmandise  v 
ft  nous  lui  devions  rhonmiage  que  nous  nous  plaisons  à  lui  rendre. 
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sauvages  ou  civilisés»  les  anciens  et  les  modernes j  et, 
parmi  les  Européens,  Danois  »  Lapons,  Anglais,  Alle¬ 
mands,  tous  ont  travaillé  depuis  des  siècles  à  perfec¬ 
tionner  l’art  gastronomique ,  et  nous  ne  désespérons  pas 
de  voir  \' Histoire  de  la  Cuisine  s’allier  partout  au  déve¬ 
loppement  de  la.polttique  ,  des  belles -lettres  et  de  la  civi¬ 
lisation;  de  voir  enfin  se  réaliser  l’espoir  des  philosophes 
et  des  savans  de  notre  nation,  qui  appellent  depuis 
long-temps  et  do  tous  leurs  vœux  une  chaire  de  gastro¬ 
nomie  au  Collège  de  France  et  une  classe  de  gourman¬ 
dise  è  rinstiiul. 


» 
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Depuis  que  Ton  commence  à  revenir  aux  bons  usages 
comme  aux  bons  principes,  on  s’aperçoit  que  l’étude 
des  langues  mortes  n’est  pas  moins  nécessaire  ^Thomme 
du  monde  qu’au  savant,  et  que  sans  elle  on  se  trouve 
étranger  h  une  foule  de  connaissances ,  qui  seules  an¬ 
noncent  un  personnage  bien  élevé ,  et  digne  de  figurer 
dans  une  assemblée  de  gens  d’esprit. 

Mais  cette  étude  est  nécessaire  à  l’homme  de  lettres  et 
5  celui  qui  fait  profession  de  vivre  dans  la  haute  société; 
elle  est  indispensable  au  vrai  gourmand  :  sans  elle  il  ne 
paraîtra  qu’un  mangeur  vulgaire  ,  qu’un  glouton  sans 
discernement,  qu’un  goulu  sans  délicatesse;  vices  , 
comme  l’on  sait,  qui  font  avec  la  gourmandise  par  excel¬ 
lence  un  contraste  plus  tranchant  encore  qu’une  sobriété 
sans  prétention. 

En  effet,  que  penser  d’un  gourmand  qui ,  n’ayant 
jamais  fait  des  langues  mortes  l’objet  de  ses  solides 
études ,  demeurerait  sans  voix  lorsque  la  conversation 
tomberait  sur  ce  sujet  intéressant,  et  paraîtrait  absolu¬ 
ment  étranger  à  tout  ce  qui  peut  y  avoir  rapport  ? 

Quelle  opinion  prendre  d’un  homme ,  aspirant  à  la  ré¬ 
putation  de  gourmand  ,  qui  resterait  court  en  entendant 
parler  des  langues  de  bœuf,  des  langues  de  veau ,  des 
langues  de  cochon  ,  des  langues  de  mouton  ,  des  langues 
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(ragncau  et  des  langues  de  carpe,  avec  lesquelles  ü 
doil  êlre  ramiliarlsé  autant  par  état  que  par  inclination  i* 

Est-il  parmi  les  Idiomes  vivans  rien  de  comparable  à 
une  langue  de  bœuf  fourrée ,  fumée  et  parfumée  selon 
les  grands  principes  de  Tari;  à  une  langue  de  cochon 
fo  urrée  ,  ou  seulement  U  la  braise  ;  ù  une  langue  de  mou¬ 
ton  en  caisse,  en  hatcletles,  ou  seulement  en  papillotes; 
à  une  langue  de  veau  à  la  bi’oche,  farcie,  ou  au  par- 
mésan? 

Trouvez-vous  parmi  les  dialectes  européens  les  plus 
déliés,  sans  même  en  excepter  celui  qu’on  parle  avec 
tant  de  grâce  et  de  pureté  sur  les  rives  de  l’Arno ,  une 
langue  plus  délicate  que  celles  de  carpes,  dont  il  faut, 
à  la  vérité,  un  grand  nombre  pour  composer  une  entrée 
raisonnable,  mais  qui  font  passertoutà  coup  au  rang  des 
Lucullus  riieurcux  Amphytrionen  état  de  les  servir  à  scs 
convives  plus  Jieurcux  encore? 

Il  est  donc  démontré  jusqu’à  l’évidence  que  rétude  des 
langues  mortes  l’emporte  en  tous  |>oiut5  sur  celle  des 
langues  vivantes. 

En  écartant  toute  métaphore,  en  revonanl  à  l’accep- 
lion  pure  et  simple  de  ce  mol  si  précieux  en  gourmandise^ 
enlin,  en  considérant  notre  sujet  en  moraliste,  il  nous 
sera  tout  aussi  facile  de  prouver  que  les  langues  de 
bœuf, de  veau  ,  de  cochon ,  de  inoulon  ,  de  carpe  ,  d’a¬ 
gneau ,  etc.  ,  remportent  de  beaucoup  sur  les  nôtres. 

Qui  peut  ignorer  tous  les  maux  que  la  langue  humaine 

a  produits  dans  ce  bas-monde  !  lllasphêines ,  impréca- 

«• 

(ions,  calomuies,  médisances,  mensonges,  basses  Hat- 
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leries,  injuros,  (îénienlis  ,  elc.  ;  lüus  ces  oiilragcs  *  et 
beaucoup  d’autres  encore^  sont  les  fruits  de  son  intem¬ 
pérance.  S’il  faut  en  croire  Planude,  «  elle  est  la  mère 
»  de  tous  les  débats ,  la  nourrice  des  procès ,  la  source 
«des  divisions  cl  des  guerres;  elle  est  l’organe  de  Ter- 
»  reur;  par  elle  on  détruit  les  villes ,  on  persuade  de  mc- 
»  chantes  choses.  «Nous  pourrions  ajouter  que  par  elle 
aussi  l’avocat  nous  élourdit,  le  bavard  nous. excède,  le 

mauvais  poète ,  , 

* 

Qui,  des  premiers  venus  saisissant  les  oreilles,  ' 

En  fait  le  plus  souvent  les  martyrs  de  scs  veilles. 


nous  ennuie  jusqu’à  riinpalieuce  ,  nous  excède  jusqu’au 
dégoût,  et  nous  poursuit  jusqu’à  nous  faire  déserter  les 
sociétés  les  plus  amiables. 

La  langue  d’un  bœuf  au  contraire  n’a  que  d’excellenlcs 
choses  à  nous  apprendre;  jamais  monotone,  puisqu’on 
peut  en  varier  de  cent  manières  l’apprêt  ;  jamais  impor¬ 
tune  ,  puisqu’elle  est  muette;  jamais  trop  piquante  entre 
les  mains  d’un  artiste  habile,  elle  a  riicureux  don  de 
plaire  à  tout  le  monde,  et  elle  est  assez  sage  iiour  ne  se 
faire  jamais  d’enncniis. 

Nous  pouvons  en  dire  autant  de  celles  de  veau  et  de 
mouton,  si  bonnes  sur  le  gril,  de  celles  de  cochon,  qui 
avaient  paru  tellement  importantes  au  dix- luiitième 
siècle,  qu’on  avait  institué  des  officiers  en  titre  d’office , 
qui  n’avaient  d’autres  fonctions  que  de  s’assurer  de  l’état 
de  leur  santé  ,  et  qui  joignaient  à  leur  litre  de  langueyeiirs 
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de  porc  la  qualité  de  conseillers  du  roi  (i)  ;  de  celles 
d’agneau  si  innocentes  et  si  douces;  enlin  de  celles  de 
carpe  ,  lelleiuenl  précieuses ,  que  le  plus  riche  amph y- 
trion  n’en  sert  une  entrée  qu’une  seule  fois  dans  sa  vie. 

Aucune  de  ces  langues  n’a  menti ,  aucune  n’a  ennuyé 
personne,  aucune  n’a  d’olfense  h  se  reprocher;  et  ce 
n’esl  pas  d’elles  que  Ton  peut  dire  qu’un  coup  de  langue 
vaut  un  coup  d’épée.  Qui  peut  se  plaindre  de  leur  in¬ 
discrétion  ,^de  leur  bavardage,  de  leurs  faux  rapports? 
Personne.  Nous  avons  donc  eu  raison  de  préférer  les 
langues  mortes  aux  langues  vivantes.  Tous  les  professeurs 
de  l’ancienne  université  de  Paris  partageaient  celle  opi¬ 
nion;  et  nous  osons  croire  que  nous  ne  serons  démentis 
par  aucun  gourmand  de  notre  âge. 

G.  D.  L.  R. 


(i)  Ceci  n’est  point  une  plaisanlerie.  Foyez  les  anciens  almanach  s 
rnyauK. 
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Nota.  Avant  de  commencer  cette  tâche  honorable,  nous  devons  à  la 

vérité  de  déclarer,  à  l’exemple  de  Tacite^  que  nous  n’avons  pas  dîné 

chez  ceux  dont  nous  dirons  les  exjîloits. 

Nous  espérons  donc  n’étre  point  suspects  de  prévention  ou  de  pré- 

dileclion  dans  nos  jugemens,  et  nous  nous  sentons  pour  no.s  fonctions, 

qu’un  philosophe  nomme  saccrdoiaies ,  toute  l’impartialité  convenable 

a  un  historien  qui  écrirait  les  vies  des  princes  pata^^ons. 

# 


.î.l.S  i’TRENNK'^,  Lts  ROIS  ET  LA  SAlNT-A\TOI\E. 

¥ 

« 

Le  mois  de  janvier  est  dignc'dc  commencer  Tannée 
par  les  époques  appétissantes  et  solennelles  qu’il  ramène. 
Les  Etrennes^  les  Rols  et  la  Samt-Antoi?io ,  sont  trois 
fêtes  d’une  vénérable  antiquité;  elles  réunissent  tous  les 
mystères  de  Tart;  les  bonbons,  les  gâteaux  et  les  co¬ 
chons  sont  Tabrégé ,  ou  pItilôL  le  type  de  la  science  ali¬ 
mentaire.  Qui  de  nous  peut  se  rappeler  sans  altendris- 
senient  les  soins  paternels  et  l’ainîtié  vive  qui  régna 
entre  saint  Antoine  et  ses  compagnons?  Douce  société , 


sonliinens  siiicfres  ,  hoiirciiso  réciprocité  I  rpicl  jjoiir- 
iiiand  n’<ij)rotive  pas  îi  voire  soiivniir  une  foi  ardente  el 
nue  profonde  df'ivotion?  Celtiî-là  sans  doîite  est  bien 
di^ne  de  nos  hommages  <|tii  passa  sa  vie  en  si  bonne 

I 

compagnie,  cl  voulut  prouver  h  la  poslénlc  le  cas  fiii’elle 
devait  faire  d’un  animai  réputé  immonde  par  le  juil  ! 

Pendant  les  calendes  de  janvier,  on  laisaît  h  Home  un 
« 

sacrîlicc  h  Janus,  auquel  on  présentait  un  gâteau  lait  cio 
])âte  de  farine  nouvelle  et  de  set  nouveau  j  on  y  joignait 
de  rencens  el  du  vin.  Porttla  Jantts  ainat. 

Onexjcosaît  dans  te  teraj)!c  les  produits  de  la  science 
et  de  rindustrie;  les  artisans  el  les  savans  présentaient 
à  la  bénédiction  des  prêtât  res  les  prémices  de  leur  travail , 
dans  Tespéranec  d’obtenir  la  faveur  du  dieu  pour  le 
reste  de  rannéti*;  ou  ItiL  disait  des  clioses  agréables , 
et  on  lui  servait  les  mets  les  plus  doux,  teds  que  du 
miel,  des  ligues,  des  dattes,  etc.  :  les  prêtres,  après 
avoir  fait  leurs  provisions  ,  distribuaient  le  reste  aux  as- 
sistans,  ejui,  à  leur  tour,  en  faisaient  des  présens  h  leurs 


amis 


Le  besoin  de  plaire  et  le  raffinement  du  luxe  enga¬ 
gèrent  les  pauvres  à  dorer  leurs  ligues  et  leurs  dattes 
pour  les  re  ndre  plus  dignes  de  ceux  à  qui  elles  étaient 
présentées  :  de  leur  coté  les  riches  lircnt  cle  plus  magni- 
liques  présens,  tant  il  est  vrai  que  c’est  l’orgueil  et  la 
vanité  qui  donnent  bien  plus  que  la  tendresse  et  la 


Quoi  qu’il  en  soit ,  cet  usage  est  le  même  auquel  nous 

f 

avons  donné  le  nom  d’feVrcttncÿ  ,*  mais  il  n’y  a  d’élrcnnos 
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rie  ce  nom  (|iie  ceUcü  ()tii  sortent  <le  chez  le  iiiar- 
cliiind  <le  coiiicslililcs ,  le  conliscur,  oti  le  pàlîssiei'.  Les 
préseiis,  dont  ia  goiirmandise  ne  l'ail  pas  son  jn  olil,  sont 
line  con  uplion  de  l’usage  anli([ue  et  une  abominalion 
moderne. 

Le  concile  de  Tours  vouiul  arrêter  celle  dêgénéialîon, 
et  condamna  les  élrennes  comme  un  reste  de  supers! i- 
lîons  |)aïennes,  parce  qu’on  y  mêlait  des  présens  de 
verveine  et  autres  plantes  mystérieuses ,  ou  ([ii’ou  v 
rappelait  une  cérémonie  des  Druides  qui  cneitlaicnl  le 
guy  au  rcnouvelieinent  de  rannée. 

Le  quatriciiie  concile  général  de  TihiIIo  ,  tenu  en 

se  mollira  également  sévèic  prolectenr  *de  hi  simjdicité 

des  usages  gourmands;  les  élrennes  ne  rurent  tolérées 

■  ■ 

par  la  suite  que  lorsqu’il  fut  bien  démontré  qu’on  s’en 
tenait  à  la  dragée  ;  ainsi  les  uonrmands  pieux  ,  que  noire 
érudjlhm  aurait  alarmés ,  jieuvenl  se  rassurer,  eL  Tré- 
queiiter  sans  remords  la  rue  des  Lombards,  les  deux 
palmiers  de  M.  Terrier  (i) ,  ou  tid  antre  lieu  sucré  (lt‘* 
la  ca 


<'1  3  J  t 

>  *1 


J^es  élrennes  enlin  sont  lonjoms  de  mode;  et  l’on 
peut  dire  avec  noire  savant  prol'essenr,  M.  G.  D.  L.  R., 
*|ne  xpendani  l’époijuc  la  pins  rigoureuse  <lu  règne  ré 
» volntioniiaire ,  cet  usage  avait  seul  mainUMiu  tous  ses 
«droits,  et  qu’en  dépit  de  Robespierre  et  du  directoire, 
"i  on  n’a  jamais  cessé  île  donner  des  élrruiif's  et  d’acbe 


f  * 

tïîif  Su\nl  lionni(‘,  pLi'-  la  i  lît*  dr  rKcdirÜD  ;  hjai>oii  dcdi 

^  ^  flotil  la  réjïuluiinii  c-sl  d:uis  hRiti^s  Wn 
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»  ter  des  Loobons  pendant  toute  sa  durée;-  tant  les  cou- 
»  lûmes  qui  tiennent  h  la  friandise  ont  d’empire  sur  les 
"estomacs  parisiens  î  » 

Voilà  pour  les  étrennes ,  voici  pour  le  "dtcaw  des  roisi 

Les  gâteaux  cnibiématiques  étaient  en  usage  parmi 

les  Grecs  et  les  Romains  :  aux  repas  de  noces  on  pré» 

sentait  aux  époux ,  dès  le  commencement  du  festin , 

*  • 

une  tourte  ou  pain  d’épices ,  pour  montrer  ,  dit  un 
subtil  couimcatateur ,  qu’ils  devaient  être  unis  comme 
es  grains  dont  sc  composait  la  pâle,  et  que  cette  union 
répandrait  sur  eux  la  douceur  du  miel. 

Pour  choisir  le  roi  du  festin  ,  dont  la  juridiction  est 
assez  connue  ,  on  tirait  au  sort  ;  les  dés  étaient  marqués 
de  la  ligure  de  Vénus  ,  de  celle  d’un  chien ,  de  la  vieil¬ 
lesse  cl  d’un  habitant  de  Chîo.  Les  rapports  de  ces 
emblèmes  s’étant  pciulus,  on  n’a  pas  voulu  perdrd  l’u¬ 
sage  de  la  royauté,  et  la  fève  ,  (|uiservail  au  scrutin  pour 

l’élection  des  masistrats  ,  a  succédé  aux  dés.  Ce  n’est 

« 

plus  le  dé  empreint  des  traits  de  Vénus ,  qui  donne  le 
sceptre  de  la  gourmandise  :  nous  regrettons  ce  nouveau 
litre  de  notre  alliance  avec  la  beauté  (i). 

Quoi  qu’il  en  soit,  il  n’y  a  rien.de  commun  eptre  le. 
Gâteau  et  l’Epiphanie,  si  ce  n’esl  que  riiisloirc  des 
!\lages  se  rapportant  aux  jours  qui  siu\îix?nl  la  solennité 
de  Noël  ,  leur  fêle  sc  trouve  à  peu  près  au  temps’des 
Saturnales  ,  temps  où  l’on  faisait  beaucoup  de  festins  , 


(t)  U  ne  faut  pas  oublier  que  la  phip.art  des  articles  contenus  rîatisrct^ 
sont  extraits  du.  journal  des  Cmirmanif^  rf  des 
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et  où  ,  pai’  conséquent ,  chaqqe  taverne  et  chaque  salon 
de  la  Grèce  et  de  rilalie  avaient  un-empire  ,  un  trône 
et  un  monarque.  Ou  a  conservé  dans  nos  rites  romains 
jusq»’»"  domhre.yû  s’adressait  autrefoîs  à 

Phébus,  Mais,  quelle  qae  soit  Torigine  du  Gâteau  ,  il  sera 
toujours  d’un  usage  respectable  parmi  nous.  Quoique  les, 
friandises  no  puissent  pas  nous  tenir  lieu  d’un  régime 
plus  substantiel,  on  nous  verra  le- jour  de  l’An,  en 
Mages  pieux  ,  faire  plus  d’un  long  pèlerinage  au  Fidèle 
Berger  ,  rue  des  Lombards  ,  et  aux  Deux  Palmiers , 
chez  M.  Terrier  y  rue  Saint-Honoré ,  n"  204*  Nous  serons 
en  station  chez  MM.  Bouget ,  (i)  Bat,  (2)  Leblanc  (3) 
et  Lesage  (4)  le  jour  de -l’Epiphanie  ,  et. pendant  tout 

1 

(1)  Pâlissier,  rue  de  Richelieu  ,  vis-à-vis  le  Théâtre  Français. 

(a)  Rue  Montmartre ,  n'’  85  ,  près  la  rite  des  Fossés-Montmartre. 

(5)  Rue  de  la  Harpe  ,  vis  à-vIs  le  collège  d’IIaecoiirt, 

(4)  Rue  Montorgueli  ,  près  la  rue  Saint-Sauveur. 

Nous  croyons  devoir  ajouter  à  cette  liste  friande  les  noms  des  pâtis¬ 
siers  stitvans,  dont  la  répiitalion  est  justement  établie  depuis  la  publi¬ 
cation  de  cet  article  ,  d’après  les  notes  qui  nous  ont  été  communiquées. 

Allain  ,  rue  de  Oaltlon  ,  n“  i6. 

Lebeau  ,  rue  Montmartre  ,  ii*  147. 

Gendre  ,  Faubourg  Saint-Antoine  ,  n"  4- 

Robert ,  rue  Saint-Martin  ,  n“  58. 

Thomas  ,  rue  de  Grammont ,  au  coin  de  la  rue  de  Grélrv. 

'  *■ 

Félix  ,  passage  des  Panoramas. 

Lié  vin  ,  passage  du  Perron. 

Dupuis,  rue  de  Valois  ,  n®  f>. 

Grandin  ,  Faubourg  Poissouiiière  ,  ii"  aS. 

Dtival,  tue  de  Beaimc. 

Lançon  ,  rue  Roui  bon-Ville neuve  ,  11®  5ü. 

Rellengcr,  rue  du  Four  Saint-Gcriiiain  ,  11*  f!>.. 

Garln  ,  rue  du  Bac  ,  li"  38. 
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le  mois  de  janvier  ies  frêles  amis  de  saint  Antoine 

* 

feront  la  gloire  de  nos  dîners.  Les  porcs  de  Saint-Ger- 
main-en-Laye  sont  ions  descendons  des  cochons  de 
saint  Antoine ,  et  alliés  des  j>oiirceaux  d’Épicure. 

Ce  mois  de  janvier,  où  tout  Abonde  ,  où  tout  invite 
aux  plaisirs  de  la  table  ,  serait  !e  plus  gourmand 
de  Tannée  s’il  p(îtivaît  contenir  ,  dans  Tcspace  de  scs 
trente-un  jours  ,  le  dévorant  Carnaval ,  dont  il  est  le 
digne  précurseur;  au  surplus,  il  n’a  rien  h  envier  au 
mois  de  février,  niâlheLircux  génértTiteur  du  Garéme.  Si 
ce  dernier  commence  glorieusement,  il  finit,  hélas! 
bien  mal  ;  gros  et  gras  d’abord  comme  un  moine  ,  desi- 
nil  tn  ptscern. 

Nous  ne  ferons  point  ici  Tétalage  des  richesses  im¬ 
menses  que  prodiguent  en  janvier  la  boucherie  ,  la  char¬ 
cuterie,  la  halle  et  le  quai  de  la  A  allée;  chaque  espèce 
« 

d’animaux  a  ses  représcnlans  chez  Michelle ,  (i)  chez 
Corcclict ,  (2)  ou  chez  madame  Chevet  (5);  chaque  climat 
a  payé  son  tribut  ,  et  les  quatre  élémens  ont  concouru 

(1)  Marché  Saint-Ht^noré. 

{a)  Marchand  de  cuinesliblcs  au  Falais  Royal ,  à  Renseigne  du 
mand ,  près  ic  passage  de  RadzîvviL 

(3)  Mai’chatule  de  coniealîbles  an  Palais-lîoyal,  (ialerle  l'ilrée. 

Nous  devons  onenre  ajoiiler  à  cette  nomenclature  ,  diaprés  les  motifs 
exprimés  dans  la  note  précédente  ,  les  noms  des  boucliers  suivans* 
Sauvage,  fournisseur  de  la  iiiaîsoii  du  Roi ,  me  Samt-Antoinc, 

Fratlin  ,  fournisseur  de  ta  vît  le  ,  rue  du  lionceau  Saînt-Gervaîs. 
Madame  veuve  Reniard,  me  Saint’ La /.are. 

Parquet ,  iue  neuve  des  Mathurins» 

Classanl,  rue  TraveisîèrG  SaïutdloiHtié ,  n"  i6. 


r 
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à  ce  v«sle  anuis  de  couieslîblos  qui  ,  )ie],KUuiL  l’hiver  , 
(loil  noiiirir  les  Gourmands  de  lo  capitale  ci  Cvux  qui 
voyagent  pour  la  perleclion  de  l’Art. 

La  terre  ,  non  contente  de  s’êlre  épuisée  de  végétaux 

et  de  fruits,  ouvre  encore  son  sein  farci  de  truH’es  el 

de  morilles  !....  Qui  guida  vos  grouins  raiïlnés  vers  ces 

merveilles  souterraines,  subtils  enfans  desainl Antvine ? 

Ah  !  quand  vous  n’auriez  fait  que  ce  présent  vos 

maîtres  ,  votre  nom  serait  digne  de  rimniortaÜlé. 

* 

Tous  les  hnhitans  de  rair  ,  la  volaille  domestique  et 
le  gibier  sauvage  voiil  être  bonifiés  par  le  fumet  de  la 
inifTc. 


lîavnrd,  au  coin  de  la  me  du  Four  et  du  niarclié  Sainl-Çcruiaiu* 

Digiict ,  rue  du  lîac  ,  au  coin  de  la  rue  de  V\TJlcuil# 

Descütns ,  rue  TniLboul ,  u"  5, 

« 

Marcas,  me  Saint-Honoré,  n“  4^-  • 

Fangiicl ,  rue  (Jt*ange-Iiatelîèi'e  ,0”  34. 

Henri,  nie  TSci; ve-Saiiite-Crolx  ,  n"  20. 

Parmi  les  mai'chnmîs  de  cotneslibles  nous  citerons  ciicoiïi  : 

*  - 

Billet,  J  qç  Sairit-llonoré  ,  n“ 

Les  Frères  provençaux  et  Fliôtel  des  Américains,  rue  Sainl-Ilouoté- 

Mais  un  établissenjcnt ,  qui  pour  être  le  dernier  ciïé  en  ce  geurfi, 
riVtî  est  pas  moins  recommandable,  c’est  celui  de  madame  MarneHé, 
établie  à  Ta  ds  depuis  deux  ans,  où  elle  est  venue  ))rêrédée  il’iine 
brillante  réputation  acquise  à  Toulouse  ,  par  sa  fabdqtie  de  p;>tép  et  de 
terrines  de  i’otes  gras ,  de  canards,  de  saumons,  d’ortolans,  de  gibier, 

A" 

et  antres  articles  triilTés.  Son  entrepôt  est  à  Paris,  rue  Saint-Honoré  , 
n"  178,  àPenseigne  de  Magasin  du  Languedoc. 

N*  B.  IJ  esl  imporlEiTït  tic  qH%inx  prcTiilcrs  de  coiiit i^iibles 

UirsqiiÊ  l'ini  veut  se  proiuiYor  siirtotil  fies  jiâlés  ou  fies  voînilU-s  fan  îcs;  on  est  certrun 
de  Ironiser  clans  res  mnjsoiis  des  mandsanclîses  IVaH-ties,  an  Ijpu  ^hc  dans  les  magasins 
peu  ac  11  a  landes  les  otijcla  se  dèlériurrnt ,  se  cor  rompent  ,  el  H^olTitiiL'  lo  plus  sonvenl 
fpi*Oii  amas  de  viaiulès  ttifccUs  el  ponrrïes. 
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Les  quadrupèdes  ,  les  antpbILîes  »  les  poissons  accuu 
relit*,  s’élancent  de  toutes  les  mers,  de  toutes  les  con¬ 
trées,  pour  s’unir  dans  la  casserole  au  parfum  de  celle 
ambroisie. 

Le  feu  recrée  ,  épure  améliore  ,  et  loules  ies  rues 
sont  lajiissées  des  produits  de  la  Nature  enlièrc  ,.qui  sem¬ 
ble  sortir  avec  une  nouvelle  vie  et  de  nouvelles  formes 

de  la  cuisine  du  traiteur,  du  laboratoire  du  confiseur, 

■ 

on  de  l’atelier  du  pâlîsslèi'. 

Gastermann. 


I 
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V 

Jl  est  chez  les  peuples  de  l’Europe  moderne  des  usages  • 
dont  l’origine  se  perd  dans  la  nuit  des  temps,  .et  qui  sem¬ 
blent  survivre  aux  révolutions  des  Étals,  aiix  changemens 
de  religion ,  de  lois  et  de  mœurs  :  telle  est  parmi  nous 

celte  coutume  constamment  respectée,  même  dans  un 

*  *  •  ^ 

instant  où  l’on  ne  pouvait  la  rappeler  sans  courir  risque  de 
la  vie,*  l’on  saitqii’à  une  époque  oii  le  nom  de  roi  ne  pou¬ 
vait  plus  se  mêler  aux  jeux  les  plus  innocens,  les  familles 
solitaires  partageaient  encore  en  silence  le  giîtcau  des 
rots.  Les  poètes  et  les  historiens  de  l’antiquité  nous  don¬ 
nent  sur  cette  coutume  des  détails  curieux;  et  l’on  s’é¬ 


tonne  aujourd’hui  qii’v»  des  époques  si  éloignées,  dans  des 
climats  si  différens,  avec  des  mœurs  et  une  religion  si 


opposées ,  les  hommes  aïeul  conservé  entre  eux  ces 
sortes  de  rapprochemens.  «Aux  Saturnales,  dît  le  plu- 


« 


» 

) 

il 
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»  lüsophe  Arpîeii,  I<î  roi  élu  par  le  sort  exerce  son  auto- 

»  ri  lé  en  commandant  à  l’un  de  boire,  à  l’a  u  Ire  de  verser, 

» 

»à  celiii-ih  d’aller ,  h  celui-ci  de  venir.  »Tacilc  observe 

i 

que  Néron  ne  manquait  pas  de  se  trouver  à  ces  fêtes,  et 
qu’il  attachait  beaucoup  de  prix  à  être  le  roi  du  festin. 

«  Verrès ,  dit  Cicéron  ,  pvait  foulé  aux  pieds  toutes,  les 
»  lois  du  peuple  romain,*  mais  il  obéissait  ponctuellement 
»  aux  lois  de  la  table,  u 

Ce  respect  profond  pour  les  roîs  d’un  moment  se  mon¬ 
trait  sous  tous  les  dehors  qui  supposent,  d’une  part, 
l’autorité  la  plus  absolue,  et  de  l’autre  ,  la  dépendance 
la  plus  parfaite;  il  paraît  même  que  les  honiniages  rendus 
h  cette  dignité  fugitive,  mais  qui  s’exercaient  dans  une 
circonstance  que  les  anciens. regardaient  comme  une  des 
plus  iiiiportanles  de  la  vie,  inspiraient  beaucoup  d’or¬ 
gueil  il  ceux  qui  les  recevaient;  et  l’on  voit ,  par  les  con¬ 
seils  qui  leur  sont  donnés  chez  les  Hébreux,  combien  il 
était  nécessaire  de  les  rappeler  sur  ce  point  au  sentiment 
de  la  modestie..  «  Si  Ton  vous  nomme  roi  d’un  léstlii, 
»  dit  i’Ecclésiasle,.  ne  vous  élevez  pas  pour  cela  au-dessus 
»  des  autres;  mais,  après  avoir  eu  soin  de  tous  lesconvi- 
n  ves ,  et  avoir  tout  réglé ,  voui»  vous  ineltrez  è  table  avec 
»eux;  vous  vous  réjouirez  de  leur  joie,  et  vous  pourrez 
»  recevoir  ou  prendre  la  couronne.  »  il  est  vrai  que  Ter- 
tidlîcn ,  dans  son  traité  de  Coronâ,  blàmc  cet  usage; 
mais  la  sévérité  même  de  Tertullieu  prouve  lé  respect 
général  que  l’on  avait  encore  de  son  temps  pour  cello 
coutume  antique.  • 

Les  rois  du  festin  u’é( aient  pas  toujours  choisis  (lar  le 
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sorl.  Le  passage  uite  nous  venons  do  ciler  supposerait 
une  élüclîoïi  libre  et  éctairée.  Plaute  dans  une  de  ses 
cointklies  introduit  clés  personnages  (pu  se  iipinment  un 


roi  ou  une  reine  ,  et  run  d’entre  eux  adresse  cos  paroles 
à  une  jeune  bnauli^  :  «  Je  donne  celte  couronne  de  fleurs 
»h  colle  t|üi  est  ii  la  fbïiir  de  son  âge;  vous  serez  noire 
«souveraine.  »  Ciepondanl  il  paraît  cpjc  Fusage  le  pins 
coinnuin  était  d’avoir  recours  au  sort  i>our  confier  celle 
souveraineté.  On  sait  fjue  dans  un  repas  oii  il  coiiiiuati- 
dait ,  Açésilas  donna  un  ordre  dont  tous  les  amis  de  la 


table  adiiiireril  rér|iiité  :  il  voûliil  cpie  l’on  servît  à  chacun 
autant  de  vin  qu’on  en  demanderait;,  si  la  rpcanlîté  de 
via  élotL  abondante;  mais  en  supposant  (pFil  n’y  en  eut 


«pie  peu  ,  il  dérendil  d’en  donner  plus  b  run  (pi’â  l’an- 

Ire;  et  qcunid  ce  grand  homme  donna  cette  décision, 

si  gravement  rapportée  par  Plularrpie,  il  avait  été  élu 

« 

roi  par  le  sort. 

Anacréon  suj)pose  rpi’on  se  servait  de  billcis  comme 
nous  nous  en  servons  aiijourd’liuî.  «Lsclaves,  dît-il, 
»  apportez  les  billets;  que  je  los  méleafin  que  nous  ayons 
«un  roi  du  festin.»  Horace  donne  h  entendre  qu’on 
lirait  aux  dés  celte  couronne  innocente.  «Quand  tu  seras 


«dans  l’étroite  maison  de  Pliilon  ,  dit-il  à  son  anu  Sex- 

9 

»  tins,  les  dés  ne  le  donneront  plus  la  royauté  du  festin.  « 
Le  rhéteur  Poil ux ,  et  pliisîeurs  accli’es  savans,  croient 
<Hie  siif  CCS  .lés  iréhiiciii  |..)înt  jîiavés  .l.’s  iioinbrcs 
comme  sur  les  nolrcis,  mais  des  ngurescM  des  syinltoles, 
l,.e  |tlns  soiivenl  (i)  ou  y  vovab  un  rhicni  et  une  Vénus, 


(i)  Comme  nn  t’a  vu  duivs  l’inllclr  joécettrut. 
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ou,  cotnnie  le  rapporln  Piaule,  nu  vautour  ou  un  ba¬ 
silic.  Le  vautour  et  le  chien  excluaient  le  canriitlat; 
celui  qui  avait  amené  Fiinage  du  basilic  ou  de  Vénus 
concourait  de  nouveau  avec  ceux  qui  avaient  eu  le 
luciuc  bonheur  (pic  lui ,  moins  qu’il  eût  été,  dès  le 
comme  n  ce  me  11  t ,  le  seul  que  le  sort  eût  ainsi  favorisé. 

h 

Quami  les  enlhus  sc  nommaient  un  roi  dans  leurs  jeux  , 

ils  sc  servaient  de  fèves;  et  dans  plusieurs  républiques 

» 

«Il  rinployait  aussi  les  iives  pour  faire  !’('•^cction  des  ma- 

gislrals.  De  lè  ce  précepte  de  Pylhaj;orc  :  A  [afns  abs- 

tint‘\  abslciiez-vous  des  fèves ,  c’est-à-dire  abstenez-vous 
*  % 

(le  prendre  part  auxalTaircs  du  jmuvcrneuienl.  On  sait 
que  les  pyllia^oriciens  fuyaicnl  les  emplois,  et  reclier- 
cliaieiit  le  silence  et  la  solitude.  L’habitude  de  nous 
serviede  fèves  jmiir  élire  les  rois  de  nos  feslins  est  donc, 
sons  tous  les  rapports,  delà  plus  Itaulc  antiquité. 

Lorsque  le  roi  éUik  élu,  il  débutait  ordinuircinenf  par 
une  baranj^ue  dont  quelques  auteurs  anciens  nous  ont 
conservé  les  traits  suivans  :  «'Buvons,  mes  amis,  bu- 

9 

«vous  à  plMiie  coupe!  enivrons-nous  do  celle  douce 
«liqueur,  de  ces  délices  des  dieux!  O  Bacchusl  loi 
» qu’accoinpagiicnt  hîs  jeux  et  les  ris,  viens  avec  nous, 
«luie  coiiroiuie  sur  la  lêlc,  une  larj^e  coupe  à  la  main; 
«écha  U  fie  nos  esprits.  Esclaves,  hàtez-voiis  ;  donnez-moi 
»  trois  coupes ,  ensuite  neuf,  puis  trois  fois  neuf;  entin, 
»  donnez- les  sans  compter  ;  je  veux  nie  livu'cr  à  une  ai- 
»  niable  folie...  Ilcrcidc,  agité  par  les  Furies,  brisait 
«l’arc  et  le  pesant  carquois  rPJphittis  :  ou  proie  ;i  la 
«tnreiir,  AJax  frappait  sou  liouciier  avec  Pépée  d’Ilec- 


I 
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»lor  :  pour  moi  jo  veux  ,  une  coupe  ii  la  main  ,  les  che^ 
«veux  couroniK^'s  de  llcurs  ,  sans  arc  ,  sans  épée,  je  veux 
»nic  livrer  h  de  lendrc s  fureurs j  j’aime  mieux  ‘perdre  la 
>1  raison  que  la  vie.»  Il  v  avait  dans  ces  amusemens  de 
Tespril ,  de  la  bonhomie  cl  de  la  gaîté;  il  n’est  donc  pas 
inutile  d’en  rappeler  le  souvenir. 

C. 

KoTi*  Cet  article  plein  d'rru<Uiîon  et  signé  de  la  sioiple  initiale  C, 
Tut  extrait  il  y  a  plusieurs  années  de  la  Gazette  de>  France^  qui  compte 
avec  gloire,  parmi  ses  rédacteurs,  raimable  auteur  de  dîner  en 


Anecdote  le  (îâteau  des  lioh. 

•f 


Barjac,  valel-de-chambre  du  cardinal  de  Fleury,  cbn- 
sétpiemment  le  ministre  de  scs  plaisirs  ,  comme  le  con¬ 
fident  de  ses  peines  ,  connaissait  à  merveille  les  faibles 
de  son  maître,  et  savait  les  saisir;  U  les  caressait  de  îa 


laçon  la  plus  adroite  :  ce  fut  lui  qui ,  peu  de  temps  avant 


la  mort  de  ce  nonogénaire  ,  eut  la  galanlorie  de  le  faire 

souper  la  veille  rfci avec  douze  convives  de  la  cour, 

tant  hommes  rpic  femmes,  tous  plus  âgés  que  lui  ;  en 

* 

sorte  que  ,  comme  le  plus  jeune ,  le  vieux  et  tréS'vieux 
cardinal  fut  obligé  de  tirer  le  grdeau.  Avec  une  adula¬ 


tion  aussi  recherchée 


Barjac  devait  être  un  serviteur 


très-agréable  îi  son  martre. 
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» 

« 

Depuis  long-lemps  chez  nous  Gniilois 
On  lire  le  gfilea utiles  rois. 

A  Fontenelle  on  jour  on  fil  tomber  la  chance. 
Soit  qu’enivré  de  cet  honnêiir, 

(Fniil  du  hasard  ou  de  la  préférence) 

Soit  qu’étonné  de  sa  grandeur^ 
tl  rêv.lt  à  l’eÜ'el  de  sa  toute  puissance  , 

Dès  ce  moment  il  ne  servit  pliis^nen 
A  la  royaliste  assistance  , 

Ft  vers  lui  garda  tout. -—Mais  cela  n’est  pas  liîen 
Dit  une  jeune  demoiselle  ^ 

A  peine ’roi  vous  manquez  de  cervelle, 

Et  vous  ne  songez  plus  à  nous... 

—  Hélas!  ma  chère  enfant,  répondit  Fontenelle, 
Voilà  comme  nous  sommes  tous. 

/  ^  * 


LES  DOIS, 

CH  A^SO?i.^ETTR, 

Air  du  vaudeTÏIIe  de  McFiinei. 

Pour  fêter  les  rois  on  manee; 

O 

Pour  fêter  les  rois  on  boit  :• 
Amis,  que  chacun  m’arrange 
Pour  bien  faire  ce  qu’il  doi\. 
Ces  bons  rois 
Etaient  trois  : 


* 


Ml 


Loin  d’tin  vouloir  rien  rabattre, 
Moi  je  mange  comme  ([uatre. 

Et  comme  quatre  je  bois. 


Quoique  le  laste  environne 
Les  rois  ^  leur  trône  et  leur  cour. 
Je  veux,  si  l’on  nie  couronne, 
(Jue  ce  soit  pour  un  seul  jour, 
One  ce  soit 

S  • 

Sous  ce  toit. 

Vous  ne  me  verrez  prétendre, 

Au  trône  fjue  pour  entendre. 
Souvent  dire  le  roi  boit  ! 


Je  suis  un  roi  bon  apôtre  ; 

Car,  nies  amis,  entre  nous, 

Si  le  sort  en  nomme  un  autre. 

Je  ne  m'eu  sens  point  jaloux: 

Quel  qu’il  soit. 

On  me  voit 

Pi  oslcrné  devant  sa  gloîi'e  : 

Pins  le  roi  me  verse  à  liotrc, 

Plus  je  chante  le  roi  boit  ! 

ArMAM)  (ioUFFK. 

passons  à  des  objets  plus  siibslanliels. 


U 


tVnf. 


C^KST  par  la  viande  de  bouclirnc  qu’on  débute  daiKs 
tons  les  fe^stiusî  elle  l’orme  même  la  base  ordinaire  de 


♦ 


S. 
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nos  repas  (jiuotitliens.  Le  bœuf,  le  mouton  ,  le  veau  ont 
toujours  les  prémices  de  noire  gourmandise.  Il  est  donc 
juste  que  nous  leur  fassions  notre  compliment  au  renou¬ 
vellement  de  l’année ,  cl  que  pour  étrennes  à  nos  lec¬ 
teurs  nous  offrions  un  aloyau  d’Auvergue,  ou  un  gigot 
de  Trésalé. 

C’est  dans  ce  mois  que  Ton  voit  arriver  en  foule  à 
Paris  ces  énormes  b(jpufs  de  l’Auvergne  et  du  Cotentin  , 
chargés  d’une  graisse  succulente  et  dont  les  flancs  recè¬ 
lent  ces  aloyaux  divins,  le  premier  fondement  d’un  bon 

repas  ,  et  dont  l’pppélit  se  lasse  beaucoup  moins  que 

« 

des  mets  les  plus  reclierchés.  Ces  aloyaux  bien  mortifiés , 
cuits  ix  l’anglaise  ,  c’est-à-dire  saignans  cl  accompagnés 
d’une  sauce  stimulante  dans  laquelle  les  aneboix  et  les 

*  I  '  1  • 

câpres  liiies  tiennent  le  premier  rang ,  sont  en  celte  sai¬ 
son  le  rôti  qui  convient  le  mieux  à  une  table  nombreuse 
et  affamée. 


La  pièce  de  bœuf  est  le  début  obligé  d’un  dîner  bien 
ordonné.  Chez  les  Amphytrions  vulgaires  c’est  un 
bouilli  relevé  d’une  sauce  piquante  aux  choux ,  et  flanqué 
de  quelques  saucisses. 

Chez  les  amateurs  plus  railinés  ,  â  la  place  du  bouilli 
SC  montre  tout  naturellement  un  de  ces  aloyaux  juteux 
(pie  le  Poitou  et  la  Normandie  payent  en  Irîhut  à  la  ca¬ 
pitale  de  TEuropc  gourmande.  C’est  en  janvier  qu’ils 
arrivent  en  foule ,  et  que  des  flancs  savoureux  du  bœuf, 
dont  la  graisse  s’csl  identifiée  à  la  chair  par  les  fatigues 
de  la  roule  et  la  pesanteur  du  voyageiu',  ou  lire  les 
xaloyaux  les  meilleurs  et  les  plus  gros. 


0(i 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 


De  quelle  immense  ressource  est  pour  l’art  du  cui¬ 
sinier  ce  succülcnt  animal ,  qui ,  cliargé  d’embonpoint , 
l'ait  pf^üiiblenienl  cent  lieues  en  Iremblotlanl  pour  venir 
ln’iller  sur  nos  tables  ])endanl  une  heure  au  plus  î 

C’est  le  bœuf  qui  fait  ces  consommés  rcslaurans ,  ces 

m 

soupes  revi  vi  fia  nies ,  dont  les  estomacs  déhlbrés  et  ma¬ 
lades  se  Irouvejit  si  bien;  c’est  le  boeuf  qui  fait  les  bouil¬ 
lons  »  les  coulis  et  les  jus  propres  ïi  tout ,  préférables  h 
tout  par  leur  salubrité  ,  leur  aménité,  leurs  propriétés. 

On  fera  it  un  volume  des  dilTércnlcs  manières  il’ac- 
commoder  le  bœuf;  on  ferait  un  traité  de  l’art  de  cuire 
h  son  point  précis  l’aloyau  lardé,  à  la  sauce  piquante. 

O'iel  livre  ne  ferait-on  pas  sur  la  composition  d’im 
hochepot  llamand;  sur  les  palais  de  bœuf  au  gratin  ,  les 
entrecôtes  grillées,  les  filets  rôtis,  et  ce  ross  beefy  et  ce 

m 

bref  s-ieak  ^  sans  rivaux,  que  savoure  le  riiniinanl  An¬ 
glais  ,  notre  modèle  en  gourniamlise  ,  et  notre  copiste  en 
cuisine  ? 


Le  beef*-s-teak  serait  d’une  Irès-lienreiise  ressource 
<lans  les  maisons  bourgeoises,  si  l’on  savait  raccommoder; 
mais  les  choses  simples  sont  presque  toujours  celles  aux¬ 
quelles  on  réussit  le  plus  diriicllcineiil.  La  dilïiculté , 
pour  un  bcef^-s-tcali  ^  consiste  surtout  dans  le  choix  des 
tranches  :  il  n’y  a  point  de  milieu  entre  le  morceau 
moelleux  et  tendre  et  des  lames  coriaces  et  sèches ,  dont 
la  ténuité  ne  peut  résister  h.  l’artion  du  feu. 

G.  1).  L.  R. 
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alimentaires. 


Quoïqie  nous  n’uyons  jamais  ceint  le  tablier,  et  que 
la  théorie  de  l’art  alimentaire  nous  soit  beaucoup  plus 
Tamilière  que  sa  pratique,  nous  ne  sommes  cependant 
pas  tellement  étranger  aux  fo^pmeaiix  que  nous  ne  puis¬ 
sions  satisfaire  à  cet  égard  le  gofit  et  la  sensualité  de 
nos  lecteurs.  Nous  en  trouverons  les  moyens,  soit  dans 
les  nombreuses  lectures  que  nous  avons  faites,  soit  dans 

I 

nos  rapports  journaliers  avec  les  artistes  qui  manient 
avec  le  plus  de  gloire,  Paris,  le  rouleau  ou  la  cas¬ 
serole. 

Mais,  comme  ce  n’est  point  un  traité  de  cuisine  que 
nous  prétendons  olïVîr  au  public ,  nous  prévenons  que 
nous  clioisirons  ces  recettes  au  hasard,  et  que  nous  ne 
nous  astreindrons  dans  leur  publication  h  aucun  ordre 
méthodique  :  nous  ferons  seulement  en  sorte  de  les  pu¬ 
blier  en  temps  utile ,  c’est-ù  dire  dans  les  époques  où 
elles  seront  inlanlanémcnt  praticables. 

B  F  E  F  ,  O  U  li  E  Ef’-S-T  M  A  K  - 

Ayez  un  morceau  d’excellent  filet  de  boeuf,  6te7,-en  totite.s  les  peaux 
et  presque  toute  la  graisse,  coupez-le  par  rouelles  de  rêp.iisscur  do 
quatre  ou  cinq  lignes  ;  appla tissez  légèrement  cbacun  de  ces  morceaux  , 
et  parez- les  afin  qu’ils  soient  à  peu  prèsrondset  delà  formed’iinécu  de 
six  livres;  faites  ensuite  fondre  un  peu  de  beurre,  mettez-y  un  peu  de 
sel  cl  de  gros  poivre  ;  trempez  vos  beef  dedans,  et  arrangez-Ies  sur  un 
plat;  au  moment  de  servir  faîles-les  griller  sur  un  feu  un  peu  vif,  en 
avant  soin  de  ne  pas  trop  les  laisser  cuire  ;  peiidaiit  ce  temps  mette/. 
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dans  lin  pial  un  iiiorccati  de  beurre  proportionné  à  la  (j  nanti  lé  de  beef’- 
s-tcah  que  vous  aiinîz  prépai'ée  ;  assaisortncî  de  sel ,  poivre  ,  un  peu  de 
persil  et  un  jus  decilron  ;  dressez  voire  bccf*-s-teuk  dessus  en  y  ajoutani 
quelques  pommes  de' terre  frites  dans  du  beurre  bien  trais ,  ou  des 
corniclions  ,  si  vous  l’aimez  mieux.  On  sert  aussi  le  beef*-s4cak  au  beurre 
d’anchois. 

C >  et  O. 

Le  bœuf  est  excellent  dans  cette  saison ,  ainsi  titie 
notis  avons  déjà  eu  occasion  do  le  dire,  et  tout  ce  qui 

tient  à  sa  personne  participe  à  celle  bonté;  mais  son 

*  *  1  *  * 

palais  siirloiit  est  dans  ce  mois  d  une  délicatesse  admi¬ 
rable,  et  qui  détennine  les  amateurs  h  commander  en 
ce  moment,  presque  tous  les  jours ,  à  nos  meilleurs  ar¬ 
tistes  en  pâtisserie  ,  ces  indicibles  pâtés  chauds  de  palais 
de  bœuf  roulés,  aux  Iruffcs,  aussi  Ibndans  dans  la  bouche 
que  la  meilleure  pâte  de  guimauve,  dont  l’assaisonne- 
ment  est  admirable ,  et  dont  la  croûte  est  vraiment  un 
chef-d’œuvre  de  l’art  cl  d’une  délicatesse  tellement  in¬ 
dicible,  que  plus  d’uu  gourmand  ne  la  mange  jamais 
(m’ü  genoux. 

Quoique  le  ragoûl  que  nous  allons  indiquer  ne  puisse 
se  comparer  à  ces  pâtés  inimitables ,  il  ne  laisse  cepen¬ 
dant  pas  d’avoir  son  mérite,  et  nous  engageons  les  plus 
sroiirmands  de  nos  honorables  lecteurs  à  vouloir  bien  en 
faire  l’épreuve. 


PALAIS  niî  Bffl-CF  liN  ALLUMETTIiS. 

Vous  commencez  par  coupei  vos  i^slaîs  en  petits  filcls  de  la  grosseur, 
des  allitnietlcs;  vous  les  laissez  ensuite  mariner  dansuii  peu  de  bouillon, 
\inajgie  ,  sel ,  poivre  ,  basilic  ,  laurier ,  thym  ,  clous  de  girolle  ,  pondre 
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Cuy 


d’cpicus  fines,  tranches  d’oignons,  un  petit  morceau  de  beiure  manié 
de  fines  lierbes  dans  un  peu  de  ratine  ,  le  tout  Idcn  chaud. 

Vous  laites  mariner  pendant  deux  heures  ;  laissez  égoutter  vos  filets  , 
et  les  tieinpcz  dans  une  pâte  à  blèrc,  (personne  n 'ignore  rpie  c'est  la 
pâte  à  fl  i  lu  te  ordinaire  qui  sc  compose  de  fatine  ,  de  bière  ,  et  tic  déni 
ou  trois  jaunes  d'oeuf)  vous  hîs  faites  fjirc  ensuite  dans  du  saîti -doux  ,  cl 
les  servez  bien  blonds  et  brfdans,  garnis  tout  autour  de  persil  frit. 

Si  vous  voulez  simplifier  cette  aimable  formtile ,  vous  pouvez  vous 
contenter  défaire  mariner  vos  allnincltcs  siiiipleiiient  dans  du  citron 
avec  un  peu  de  sel  et  quelques  brins  de  persil  ;  vous  lus  ferez  frire  en¬ 
suite  de  niOnic  ,  et  de  belle  couleur. 

Ces  allumettes  prendront  le  nom  de  Menus  droits ^  e! ,  après  avoir 
coupé  vos  pataisen  filets,  vous  passez  des  oignons  comme  au  pariiiésan, 
et  les  jetez  dedans.  En  finissant,  u’ouhliez  pas  un  peu  de  moutarde  de 
Maille  ou  de  Uordîn  (i) ,  et  l’épigrmnme  d’un  petit  lilet  de  vinaigre. 

AMOtnETTES  DE  VElD  COMPOSÉES ,  A  LA  CEEME* 

>1 

Vous  commencez  par  prenche  de  jolis  pclits  boyaux  de  eoelion  de  lait 
ou  même  simplement  de  dindon  ^  que  vous  nettoyez  bien  Jêgèjement 
en  les  retournant;  vous  les  ra lissez  un  peu^  et  les  laites  dégorg-er  dans 
de  Tcau  1  roide  ;  ensuite  vous  sounicz  dedans  a^ec  toute  la  gravité  j>üs- 
siblc  pour  vous  assiu^r  qu*ils  ne  sont  j^oiiit  percés  *  accident  ti  ès-daii- 
gereux  ,  comme  l’on  sait ,  dans  plus  d^ua  cas.  Procurez-vous  les  deux 
blancs  d’une  poularde  ou  d'un  poulet,  cnîls  i  la  broebe,  que  vous 
bacbez  bien  menus  avec  de  la  tclipc  de  veau  blanchie ,  un  peu  de  lard 


(i)  La  moutarde  de  MM.  Maille  et  Aclocquc,  rue  Saint-André-des- 
Arcs,  et  celle  de  M*  liordin ,  rue  Saint-Martin,  71  ,  sont  les  médi¬ 
tent  es  que  I  on  puisse  manger  en  ce  bas-monde  ,  ces  deux  artistes  célé¬ 
brés  ayant  mis  depuis  plus  de  quarante  ans  toute  leur  gloire  et  loms 
teins  soins  dans  la  préparation  des  sinapismes.  Les  gourmands  sont 
aussi  indécis  sur  le  mérite  de  ces  deux  célèbres  jivaux  ,  que  les  connais¬ 
seurs  entre  Corneille  et  Itacine;  en  sorte  que  toutes  les  bonnes  tables 
oflrent  toujortrs  en  regard  M.  Ac  toc  que  et  IVL  Hordin,  M*  Le  Maout 
de  Saint-lîiîeuc  u’csl  considéré  que  cojunic  îé  Crébîltüu, 
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(‘{ralenieiit  haché  ,  sel,  polvic  ,  échalotes,  basilic  en  poutlreet  muscade 


râpée. 

Ces  préliiiünaircs  reinpiis,  vous  faîtes  une  préparation  de  crème  ainsi 
qii*ii  suit  :  passez  dans  une  casserole,  avec  deux  onces  de  bon  beurre 
frais  de  Gournay  ou  d'isigny,  selon  la  saison  ,  quelques  clianipignous 
coupés  en  dés,  un  bouquet  garni  et  une  tranche  de  jambon.  Vous 
singez  un  peu  ,  mouillez  le  tout  de  bon  bouillon  ,  et  le  laissez  un  moment 
bouillir. 


Lorsque  vous  voyez  que  cela  commence  à  s'épaissir,  vous  6tez  ce  qui 
est  dans  la  casscjulc,  c’est-à-dire  le  jambon,  les  champignons  et  le 
bouquet  garni,  et  vous  y  mettez  un  deml-setier  do  l'esceltenie  créiue 
de  Madame  Lambert  (i);  vous  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit 
un  peu  épais.  Après  l’avoir  fait  refroirlir,  vous  avez  un  petit  entonnoir 
avec  lequel  vous  remplissez  de  cette  composition  vos  boyaux  ,  puis  vous 
les  laites  blanchir  un  buiiillon  ,  et  les  faites  cuire  dans  des  bardes  d’uu 
lard  gras,  liais  et  onctueux. 


Lorsqu’il  faudra  les  servir,  vous  les  diesscrez  dans  un  plat,  et  vous 
les  masquerez  (surtout  si  c'est  en  carnaval)  avec  une  belle  sauce  à  la 
eremc.  Pour  un  plat  honnête,  il  faut  au  moins  deux  ou  trois  aunes  de 

boyaux.  On  les  laisse  entiers  ;  ce  qui  forme  un  ravissant  coup-d’œ:l. 

« 

On  peut  aussi  les  faire  frire.  l*oui  y  parvenir,  on  leur  donne  un  doigt 
de  longueur,  on  les  Ccelto  ,  et  on  les  fait  cuire  de  meme  :  ensuite  on  les 
laisse  refroidir;  on  les  trempe  dans  une  pâte  u  bière  ;  on  les  fait  frire  de 
belle  couleur,  et  on  les  sert  garnis  de  persil  frit,  et  avec  rexpressiou 
d*un  jus  de  citron. 

On, peut  encore  varier  ces  amourettes  de  plusieurs  autres  façons, 
selon  le  goût  des  consommateurs.  Il  nous  suffit  d^avoir  posé  ici  les  prin- 


(i)  Celte  madame  Lanibert,  dont  M,  Giimod  de  la  Heyuîère  a  fait 
si  justement  et  si  souvent  reloge,  a  cédé  son  fonds  depuis  Ljuelquc 
lemps.^^  ÎSûus  allons  donner  les  noms  des  principales  maisons  de  com¬ 
merce  en  ce  genre- 

Diival ,  rue  Culture  Saînle-CalbeiîiJc ,  n^  5  ,  au  Marais. 

Hally,  rue  neuve  des  Peiits-Chanips  ,  n°  jù. 

Linliville ,  rue  de  Grainmont,  tv^  uu 
La  grande  laiterie  de  liondy,  rue  d\\tlois ,  n”  i  i . 
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i  îjk;*  tle  ia  iiiaticrc  ,  la  persplcaeilu  des  cuisiniers  ,  guidée  par  le  goût  cl 

rappélit  des  atiipliy liions,  l'era  le  reste. 

« 

CASCAI.OPl-  DE  MOUTOS  A  L^UtlILE. 

K 

Vous  coinmeiioez  par  couper  les  filets  coinnie  pour  des  bressoles; 
Virus  les  laites  ciisiijle  mariner  avec  sel,  poivre,  basilic,  muscade, 
jiersil,  cibuiile  ,éc!iakiles,  une  petite  gousse  d'ail  et  deux  cbam pignons, 
le  tout  haché  bien  menu  ,  et  un  verre  d’iiuilc  d'olive.  Lorsque  le  tout  a 
bien  mariné  pendant  soixante  niiinitcs,  vous  arrangez  vos  filets  dans 
ime  grande  casserole  ,  niais  de  manière  qu’ils  ne  se  trouvent  pas  run 
Mir  l’autre,  et  vous  les  mettez  sur  un  grand  feu.  Lorsqu’ils sc  détachent 
de  la  cassei'olc,  vous  les  remuez  un  peu.  Quand  le  mouton  est  tendre, 
il  ne  faut  qu’un  Instant  [lour  les  faire  cuire.  Faites  ensuite  bien  égoutter; 
jetez  dans  le  restant  de  la  sauce  un  demi-verre  d’excellent  vin  de  Cham¬ 
pagne,  un  peu  de  quintessence  de  jambon,  du  cousommè,  uu  à  défaut, 

d'excellent  boiiillou  ,  avec  un  peu  de  blond  de  veau.  Faites  Etuuîlllr  un 
* 

hisLant;  dégrai.ssez  an  tamis  tte  soie  ^  et  servez  à  courte  sauce  et  avec 
I Expression  crun  bon  Jus  de  ciLron. 

Le  temps  nous  manque  pour  cliercher  lElyuiuIogit;  du  nom  des 
/  (lücafopc^;  mais  nous  pouvons  assurer  que  cEst  un  liors-dVtuvre  Ires- 
apparent  qui,  meme  dans  les  tables  bourgeoises,  peut  passer  sous  le 
uoiu  d’enlréc-  CEsl,  au  reste,  un  manger  déliciciix  ;  et,  quoiqu'il  ap» 
[uulîeiine  à  ranctenne  cuisine,  il  serait  de  l'intérât  et  de  la  gloire  de  la 
nouvelle  de  le  remettre  en  liuEincur. 


t 

* 

t 


II 


ROT  UE  niF  U^AG^EAtJ  A  EA  iJ Alllt ARt A E. 


Ayez  un  rot  de  biT  dEgneau  bien  blanc  et  bleu  tciuhe;  levez-en  la 
peau  proprement  ;  ciselez  le  des  deux  eûtes,  à  un  pouce  de  distance  ; 
ayez  des  Irancbes  de  pelit  tard,  de  trul'ics,  de  foies  gras,  de  lilels  dEn- 
chols,  corniclious  ed  tranebes d’oignons  d^Espague  ;  mettez  dans  chaque 
<'iselure  une  Irauebe  des  objets  ci*dessus,  disposés  avecgiAce*  Pienez  du 
tard  râpé,  de  la  luoëile  <!e  bœuf,  perslJ,  ciboules^  éebàlotes,  ail,  ba¬ 
silic ,  poivre,  muscade  et  std,  le  tout  pilé  ensemble,  avec  six  jaunes 
d’œufs  durs,  et  Irub  jauurs  d’œufs  cnis  ;  Ibnncz  du  tout  uii  bon  ap- 
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pareil,  avec  lequel  vous  couvrez  voire  Itùl  de  bîT  Reruetlez  la  peau 
pandessusj  si  vous  Tavez  conservée  bien  enlîère,  ou,  à  défaut,  une 
crépine. 

Faîtes  ensuite  cuire  le  tout  avec  soin  dans  une  bonne  braise*  Quand 
votre  r6t  de  bîf  est  cuit ,  dressez-lc  sur  un  plat  ;  dégraissez  ;  glacez  a  ver- 
une  glace  de  veau  faite  expiés  et  bien  claiifiée;  servez  ensuite  avec  la 
sauce  parfaitement  bien  dégraissée,  ^ 

Ce  R6t  de  bif  â  la  Üarbarine  est  certainement  ia  pins  belle  décoration 
dont  on  puisse  revêtir  un  quartier  d’agneau*  C^est  une  grosse  entrée 
tout  à  la  fois  très-apparente  et  Irès-délicalc-  11  ne  faut  pas  craindre  de 
tenir  ce  Rot  de  bif  d'un  goût  un  peu  relevé,  lacbuîr  de  Tagneau  étant 
naturellement  fade,  aqueuse  et  inodore*  C\"st  un  animal  dont,  par 
plusieurs  considérations,  tout  vrai  Gourmand  devrait  s*abslcnir  ;  d’a¬ 
bord  il  ne  procure  que  des  jouissances  médiocres;  ensuite  lorsqu’on 
songe  qu’en  mangeant  l’une  de  ces  aimables  créatures,  ou  court  le 
risque  cFengloutir,  d^anéantiren  un  instaut  toute  une  génération ,  on 
devrait  se  montrer  Irèsrréservé  sur  ce  gcurc  d*infanticide* 

On  peut  préparer  de  la  même  manière  ica  selles  de  moutoiK 

G.  D.  L.  R. 


f , 


^Otttons  ï»c  g^canv.ai5 


Vers  la  fin  crun  beau  jour  d^été,  Fontenellc  était 
eouclîé  non  clia  la  minent  sur  le  haut  irun  coteau  :  daiiï* 
le  vallon  était  un  nombreux  troupeau  de  moulons  cpii 
bondissaient  en  attendant  le  moment  où  leur  fidèle 
gardien  les  conduirait  <Iaiis  leur  rustique  demeure. 

Un  ami  de  Fontenellc  rapercevant  ainsi,  lui  dît  en 
l’abordant  :  cf  L’aimable  philosophe  rêve  sans  doute  en 

»ce  moment  aux  vicissitudes  humaines  ? . »\ousavex 

raison ,  répondit  Fonlcnellc  ;  j’examinais  ce  troupeau ,  et 
je  inc  disais  :  11  serait  possible  que  sur  ces  deux  cents 
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moulons  ou  environ  que  j’n|>crçois  crici,  on  ne  trouvât 
jwint  un  seul  tc?idre. 

Si  celle  pensée  phitosophit/ue  est  justement  sentie  tic 
nos  lecteurs,  et  si  l’on  convient  avec  j\l.  G.  D.  L.  R. 


«  qu’aprés  un  ami  véritable ,  une  fidèle  épouse  et  un 
»  protecteur  désintéressé,  il  ii’cst  rien 
>.  fîu’un  gfgot  tendre f  »  nous  leur  indiquerons  la  source 
où  ils  peuvent  s’en  procurer  d’excellens. 

Jusqu’ù  présent  on  a  placé  au  premier  rang  de  la  gent 
moutonnière  les  moutons  des  Ardennes,  de  Pré-Salé  ,  do 
Gabourg  et  d’Arles,  tandis  que  l’on  a  cru  devoir  placer 
au  second  rang  ceux  de  Beauvais,  de  Dieppe,  d’Avran- 
ches  et  de  Reims. 

II  en  est  dans  ce  bas-monde  des  animaux  comme  des 


de  plus  rare  à  Paris 


hommes,  qui  n’ont  en  général  du  mérite  que  sur  la  ré- 
]>utation  qu’on  leur  établit  ;  et  tel  qui  vit  ignoré  ou  oublié 
dans  sa  retraite  obtiendrait  les  premiers  lionneiirs  s’il 
était  connu  ,  ou  si  quelques  rivaux  ,  jaloux  de  sa  gloire, 
cherchaient  moins  h  l’éloigncr  du  grand  jour. 

Telle  est  la  position  où  se  trouvent  les  moutons  de 
Beauvais ,  qui  de  temps  immémorial  sont  offerts  ù  litre 
de  présent  aux  têtes  couronnées  et  aux  princes  qui  hono¬ 
rent  celte  ville  de  leur  passage,  et  sont  envoyés  le  pre¬ 
mier  janvier  de  chaque  année  comme  morceaux  de  rot 
aux  chefs  suprêmes  de  l’Etat ,  qui  les  ont  constamment 
accueillis  avec  plaisir. 


Ces  faits 


nous  sont  attestés  par  des  autorités  rcsjtec 


labiés,  qui  nous  oui  d’ailleurs  mis  à 
jugement  sur  une  île  ces  victimes 


même  d’établir  notre 


iinmulécs  en  notre 
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honneur,  et  doiil  le  train  de  derrière  pesait  seul  ciii- 
fUianlc-six  livres. 

On  sera  moins  étonné  de  ce  que  nous  avançons  quand 
on  saura  que  les  moutons  de  Beauvais,  nouiTisavcc  du 
loin  le  ]>lus  lin,  du  nanlillon  et  du  son,  altendcnl  pa- 

tieinmenl,  privés  des  autres  joies  de  ce  monde,  le  moment 

« 

l’orluiié  où  ils  doivent  jtaraîlre  sur  nos  lahics  :  ils  restent 


ordinairement  deux  ans  dans  la  retraite; 
rigueur  si  l’on  veut  les  manger  è  point. 


ce  temps  est  de 


Dk  toutes  les  manières  de  manger  la  volaille  ,  la  ])lus 
succulente,  la  plus  recherchée  et  la  plus  honorable, 
c’est  de  la  manger  aux  trul'fcs  :  le  parfum  de  la  Iruire 
donne  à  la  viande  un  goût  merveilleux,  et  lui  commu- 
ni»[uc  une  vertu  vivifiante,*  elle  ins|)Ire  au  gourmand  une 
énergie  extraordinaire;  et,  fùl-il  de  l’appélit  le  plus 
vulgaire  ,  elle  en  fait  un  Milon  de  Crotone. 

Les  UuTens  de  délices  qui  s’émanent  des  entrailles  de 
la  Iriifre  ne  sont  pas  le  seul  bienfait  qu’elle  répande  sur 
les  convives:  elle  a  des  aiguillons  mystérieux  doiil  l’a* 
niant  s’applaudît  à  aussi  juste  tîh’C  que  le  gourmand.  Ce 
secret  stimulant  et  ce  fumet  aiuoiirciix  en  ont  fait  le  mets 
favori  des  belles.  Elle  mériterai L  d’étre  dédiée  à  rameur. 


aussi  bien  que  la  rose  et  la  pomme, 
les  poètes. 


(aiil  célébrées  par 
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L’orîffinc  fie  la  truffe  est  mystérieuse,  et  non  moins 

O  * 

inconnue  (|üe  les  sources  du  Nil;  elle  n’a  ni  racine,  iii 
feuilles,  ni  semence;  iille  de  la  terre  ,  elle  ne  tient  5  rien 
(le  terrestre.  Il  y  a  dans  son  histoire  do  ([uoi  composer 
un  poème  épifjno.  Sa  destinée  bizarre  fut  dNHrc  décou¬ 
verte  par  des  cochons ,  dont  le  grouin  alongé  devina  le 
fumet  de  ce  trésor  à  (juelques  mètres  de  profondeur. 
Jusqu’alors  sans  doute  la  truffe  était  réservée  pour  la 
tahle  do  quelque  ginniie  jaloux  du  bonheur  des  liii- 
mains  :  il  la  dérobait  par  son  art  aux  recherches  des 
savaiis;  et  quelque  sylphe,  ami  de  l’homme,  chargea 
ranimai  immonde ,  contre  Icf[ucl  le  gnome  avait  ou  blié 
de  se  précautionner,  de  retrouver  la  merveille  enterrix*, 
et  de  lui  faire  voir  le  jour. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  premiers  porcs  qui  découvrirent 
la  IruÜe  étaient  de  très-bon  goût;  il  n’est  pas  de  bel  es¬ 
prit  aujourd’hui  qui  ne  s’empresse  de  les  imiter  (  i  ). 

La  truffe  est  une  brune  pl([uante,  de  formes  assez 

rondelettes  ,  quoîqu’è  protubérances  inégales  ;  sa  peau 

veloutée  et  sa  cliair  ferme  sont  sans  aucun  mélange  de 

■ 

jioils ,  d’os  ou  d’arêtes  :  ainsi  que  du  cochon ,  son  in¬ 
venteur,  tout  en  est  bon.  C’(.‘sl  è  la  lin  de  l’automne 
(|u’clle  aime  è  se  produire;  on  commence  è  la  cliercher 

(i)  Dans  une  autre  de  scs  disserLatious  sur  lu  truffe  et  sur  aimables 
compagnons  dtv  saînt  Antoine,  l^illuslre  M*  (iiiniüd  de  la  Reynièrc dé¬ 
cerne  une  couronne  mériteeù  tciii  génie  ni et  leur  rend  la  justice 
de  dire;  «  Qu^ils  ne  nous  sont  pas  moins  utiles  de  leur  vivant  cjii^après  leur 
mort  ;  car  sans  eux,  les  trulles  pourriraient  ignorées  au  sein  de  la  tene^ 
i»et  seraient  ta  pAture  des  larves  et  des  lîpiite?  ,  au  Heu  de^de venir  celle 
Mie  nos  plus  iHiiatrcs g<uirii)ün(ls.  B 


» 


en  novembre,  mais  c’eslen  décembre  sciilemcnl  qu’elle 
a ‘acquis  sa  maturité  et  son  embonpoint,  C’esl  îi  ce  mois 
que  se  rapporte  probablement  l’aniiî  versa  ire  dt  son  io' 
veiilion,  lorsque  la  terre,  attendrie  par  les  pluies  de  la 
saison  ,  se  rend  plus  accessible  au  grouîu  investigateur.. 

L(n'S([ue  les  cochons  Irouvenl’Ia  truire  en  fouillant  la 
terre,  ils  annoncent  leur  bonne  fortune  par  des  cris  de 
joie;  et  l’homme,  toujours  ingrat  envers  les  animaux 
qui  le  servent ,  presque  autant  qu’avec  scs  semblables, 
accourt ,  frappe  sans  pitié  le  groiiin  bienfaisant ,  s’empare 

t 

de  la  Iriin'e,  la  met  dans  son  bissac ,  et  prescrit  à  son  es  • 


clavc  do  nouvelles  fatigues  dont  il  recueille  le  même  fruîl; 
do  sorte  que  les  pieux  compagiious  de  saint  Antoine , 
condamnés  an  supplice  de  Tantale,  soulïrent  d’autant 
plus,  que  leurs  recherches  ont  plus  de  succès,  et  que 
leur  appétit  est  plus  glouton. 

Communément  on  ne  trouve  point  d’herbe  dans  les- 
endroits  où  il  y  a  des  Irulles;  l’on  reconnaît  encore  ces 
endroits  lorsqu’on  regardant  horizontalement  sur  lu  sur¬ 
face  de  la  terre  on  voit  voltiger  au-dessus  d’un  terrain 
léger  et  plein  de  crevasses  des  essaims  de  petites  luonclies 
qui  sont  produites  par  de  petits  vers  sortis  de  ces  sortes 
de  champignons. 


pays  chauds,  les  lieux  secs  et  sablonneux  ,  tels 
que  certains  lieux  du  Périgord,  du  Quercy,  du  Limosin  , 
de  rAngouinois ,  de  la  Gascoguc,  et  particulièrement  de 
ritalie  ,  sont  les  endroits  où  l’on  trouve  les  truffes,'  celles 
des  environs  de  Périgueux  sont  préférées,  et  quand  il 
s’en  trouve  de  bonnes  ailleurs,  ce  n’est  qu’eu  se  faisant 
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merce* 


Il  y  a  fies  Irul'fes  de  plusieurs  espèces,  mais  les  plus 


excellentes  sont  de  moyenne  grosseur,  bien  nourries, 
dures,  et  ayant  beaucoup  d’odeur. 


quelles  sauces  elles  doivent  être  mangées  préférable¬ 
ment.  C’est  pour  contribuer  autant  qu’il  est  en  nous  i 
la  propagation  des  lumières ,  (pie  nous  donnons  les  re- 
celles  suivantes,  qni ,  sans  doute,  sont  encore  suscep¬ 
tibles  de  perfection  comme  tout  ce  qui  tient  aux  bailles 
sciences. 


Prene2  soit  des  filets  de  volaille  (rjue  vous  mêliez  si  vous  voulez  eu 
escalopes)  ,  soit  des  filets  de  perdrix,  ou  enfin  des  escalopes  de  lapereau  ; 
.ayez  une  sautoiie  ,  l'oncez-la  avec  d’excellent  beurre,  anatigez  dessus 
vos  filets  ou  escalopes  ;  prenez  trois  ou  quatre  belles  Irulîes,  coupez-les 
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«AM1-;RE  DJi  FARCIR  DlMJIiS,  POl'CARDES  ,  CHAPONS, 
POULETS  ET  PERDREAUX  AUX  TRUFFES. 


Prenez  la  volaille  que  vous  voudrez  fareir ,  videz-la  par  ta  poche, 
cassez  un  peu  le  hrichet ,  et  llambcz-la  bien  légèrement,  ayez  deux 
livres  de  IrulTcs,  lavez-tes  bien  soigneuse nien t ,  épliichez-les ,  él  mettez 
environ  la  iiioilié  de  ces  épluchures  (en  choisissant  ce  qu’il  y  a  de 
mieux)  dans  un  mortier  ;  ajoiilez-y  une  livre  de  lard  coupé  en  dés,  du 
sel ,  du  poivre,  un  peu  de  thym  et  de  laurier  hachés  bien  menu  ;  pilez 
le  tout  avec  soin  afin  de  le  réduire  en  larce;  mêlez  ensuite  cette  farce 
avec  vos  IrLiiTes,  et  farcisse z-on  la  volaille,  que  vous  trousserez  et  bri¬ 
derez  afin  de  lui  donner  une  belle  forme. 

Il  faut  que  les  volailles  restent  faicies  plusieurs  jours  avant  d’être 
mangées  :  quatre  jours  suiTiScnt  en  temps  humide  ,  mais  dans  les  temps 

II 

de  gelée  un  peut  les  laisser  liuit  jours. 

F.orsqu’on  veut  les  mettre  à  la  hroclic,  il  faut  avoir  soin  de  les  enve¬ 
lopper  de  papier  beurré.  On  doit  les  faire  euke  à  petit  feu  et  les  servir 
bien  cliaudcment. 

O.  D.  L.  R, 


Le  gibier  parlictilier  de  celte  épo(|iie  est  un  joli  petit 
oiseau  aqualicpie  ,  tenant  du  poisson  et  du  canard  ,  (|uc 
l’on  peut  manger  le  vendredi  sans  scrupule ,  et  servir  le 
dimanche  en  rôti  sans  déroger. 

Cet  ampliihie  aérien  est  la  sarcelle,  cousîne-ger- 
inainc  de  la  bécasse,  voyageuse  comme  elle  ,  d’un  goût 
et  d’une  chair  analogues  ;  tpiant  à  la  forme  et  au  plu  ■ 
mage  on  la  prendrait  pour  un  canard  sauvage  ,à  Ja  taille 
près  ;  c’est  une  miniahire  de  canard;  sa  laillc  est  plus 
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t^légantc  malgré  son  embonpoint;  sa  physionomie  est 
agréable ,  et  sa  chair  surtout  plus  délicate. 

Il  ne  Tant  pas  cependant  coni’ondre  la  sarceUe  des 
cotes,  qui  est  grise,  avec  la  ronge,  oiseau  de  rivière, 
flistinguée  de  sa  sœur  par  la  cotdcur  de  sa  gorge;  celle- 
ci  est  plus  grosse ,  mais  elle  a  l)icn  moins  de  mérite  .  de 
graisse  et  de  vertu. 

O 


SAnCr.LLE  A  LA  HKiARADF.  (l) 


Un  lies  |)rnr("dés  les  plus  commodes  pour  apprcler  ces  mcls  dliiirr 
est  la  htg^a^ade,  Tlassçnihlcz  quatre  . sarcelles  jeunes  et  convenablement 
nTOrliliècs;  quelles  aient  été  chassées,  s*il  sc  peut ,  sur  les  eûtes  de  la 
Manche ,  et  SLirloul  dans  la  haie  d^Klajdes;  videzdes  avec  soin  ;  llaïu- 


bezdes  légèiemenl ,  de  manière  à  ne  brviler  que  le  duvet  ;  épluchcz-les 
avec  atlentioii,  et  qu’il  n’y  reste  aiictiu  tuyau  qtii  rappelle  ses  plumes* 
Pelez  les  foies  des  quatre  défuntes  avec  le  dos  ducoiUeau,  pour  en 
faire  une  pelîle  farce;  mélcz-y  ensuite  un  copieux  jnorccau  de  beurre, 
du  sel ,  du  poivre,  quelques  épices  et  un  peu  de  zest  de  citron  haché* 
Farcissez  de  ce  composé  vos  quatre  sarcelles,  de  façon  que  leurs 
ventres  $*arrondisscnl  niollemcni;  troussez-les ,  et  passez  votre  ficelle 
avec  adresse,  afin  do  leur  donner  dans  cet  état  un  aspect  gracieux  et 

a  ■ 

appétissant. 

Voici  l’instanl  de  les  embrocher  toutes  quatre  sur  uii  alelet;  qu’eJIrs 
y  représentent  les  quatre  fils  Aynion  ,  armés  de  tontes  pièces;  leurs  es¬ 
tomacs  seront  couverts  d’une  tranclie  de  citron  que  l’on  rccoiivrîra  d’une 
barde  de  lard;  un  surtout  de  papier  bien  beurré  enveloppera  cettr  ar¬ 
mure  succulente,  et  quelques  rôties  dorées  figmci-ont  des  boncliers 
gisans  à  côté  ;  il  Tant  cependant  a%'oir  soin  de  les  ficeler  dans  ce!  état 
par  les  deux  bouts ,  de  peur  que  le  jus  ne  s’échappe. 

Aprirs  tous  ces  préparatifs  on  attachera  l’atelcl  sur  la  gi’ainie  broche  , 
et  on  ne  laissera  ce  rùli  devant  le  feu  que  pendant  une  demi-henre  seu¬ 
lement  ;  ce  temps  suffit  pour  que  la  cuisson  soit  parfaite. 


{i)  A  défaut  de  bigarade  nn  peut  se  servir  de  rîtroii. 
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Au  moment  de  servir  dèvcJoppc/,  les  quatre  Ogurantes  et  dé  bride  t-les 
luopremcQl  ;  vous  eu  égoullerez  le  bcurie ,  et  ûterez  les  Irancbes  de 
ritron  qui  leur  servent  de  cülte-d’armes.  Tout  cet  appareil  terminé  , 
vous  les  servirez  avec  une  espagnole  bien  finie,  dans  laquelle  vous  ajou¬ 
terez  le  jus  de  deux  bigarades. 


JTfpricr. 


LJ-:  MOIS  sal/<;  or  ij-:s  oiiarci' tiehs, 


Si  ,  comme  nous  l’avons  établi ,  le  mois  de  janvier  est 
du  domaine  des  confiseurs ,  et  mérite  jilus  qu’aucun 
outre  l’épithète  de  suc7'éj  il  nous  sera  plus  facile  encore 
tle  démontrer  que  le  nom  de  mois  salé  appartient  aussi 
inconlestablemcnt  à  celui  de  février,  puisque  c’est  pen¬ 
dant  son  cours  qu’il  se  fait  la  plus  grande  consomma¬ 
tion  de  toutes  les  marchandises ,  dont  le  porc  on  est  la 
hase. 

Ce  serait  sans  doute- ici  le  lieu  de  placer  l’oraison 
funèbre  du  cochon,  cet  animal  encyclopédique,  de 
Cristophe  Colomb  de  la  truffe  ,  auquel  tous  les  vrais  gour¬ 
mands  doivent  la  plus  tendre  reconnaissance  ,  et  dont 
la  mort  est  un  bienfait  pour  toute  une  famille;  mais  ce 
serait  prêcher  des  convertis  que  de  chercher  h  inspirer  h 
nos  lecteurs  des  sentiinens  dont  il  n’est  aucun  d’eux  qui 
ne  soit  viveincnl  pénétré.  Contentons*  nous  donc  de  mnii- 
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ger  avec  componction  du  bondin  ,  du  lard  et  des  sau¬ 
cisses;  du  jambon,  des  menus  droits  et  du  porc  frais  ; 
des  aiidouilles,  des  pieds  farcis,  des  hures  et  des 
oreilles  ,  etc. ,  et  de  prier  pour  la  mulliplication  d’un 
individu  (lui  est  pour  nous  le  principe  dus  jouissances 
les  plus  vives ,  les  plus  frécpienles  et  les  plus  douces , 
et  sans  lequel  on  peut  dire  qu’il  n’existerait  point  de 
cuisine. 

Le  Carnaval  est  l’époque  de  rannéc  que  les  cochons 

redoutent  le  plus  ,  quoique  ce  ne  soit  peut-être  pas  celle 

où  l’on  en  meftc  à  mort  le  plus  grand  nombre.  Mais 

« 

presque  tous  les  porcs  tués  en  décembre  seront  mangés 
en  lévrier  :  ce  mois  est  le  tombeau  de  tous  ceux  qui  ne 
sont  pas  destinés  à  figurer  h  Pâques ,  sous  la  forme  de 
jambons;  et  il  est  aussi  difficile  de  supposer  un  Carnaval 
sans  cochon  ,  qu’un  Carême  sans  morue  ,  et  qu’un  mois 
de  mai  sans  petits  pois. 

C’est  donc  avec  raison  que  nous  avons  ])aptisé  du 
nom  de  mots  saU  celui  qui  renferme  presque  toujours 
dans  son  sein  les  jours  gras  ,  et  que  ,  sans  offenser  les 
autres,  on  peut  regarder  comme  le  plus  brillant  du  chaî  ¬ 
nage.  II  suffit ,  |>our  s’en  convaincre ,  d’examiner  avec 
un  peu  d’allcntion  ,  depuis  la  Chandeleur  jusqu’au  Ca¬ 
rême  ,  les  ho  11  tiques  carnassières  ,  et  l’on  verra  qu’en 
aucun  temps  de  l’année  les  boucliers  ,  les  charcutiers  et 
les  rôtisseurs  n’offrent  un  assortiment  plus  complet  et  un 
étalage  mieux  fourni. 

Nous  jiarlcrons  une  autre  fols  des  premiers  et  des 
der  niers  ;  nous  ne  vouions  nous  occuper  aujourd'hui 
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»jiie  (lecesartisles  vraimenlrccoininandablcs,  qui  ont  con¬ 
sacré  leur  vie  entière  à  donner  au  coclion  les  formes 
les  plus  glorieuses  ,  et  qui  lui  font  prendre  celte  foule 
de  masques  plus  appétissans  les  uns  que  les  autres»  et 
sous  iesqucisfil  est  admis  avec  tant  de  recoimaissancc  h 
la  table  des  gourmands  (i). 

Que  de  choses  dans  un  cochon  I  et  quelle  inépuisable 
source  de  mets  savoureux  que  ce  gentil  animal ,  que 
notre  orgueil  méprise ,  que  iiotre  délicatesse  redoute, 
que  notre  vanité  repousse  tant  qu’il  est  au  nombre  des 
vivans  ,  mais  que  notre  appétit  fesloye  Avec  tant  d’em¬ 
pressement  aussitôt  qu’il  a  passé  les  sombres  bords! 

Ln  vrai  gourmand  agit  d’une  manière  plus  consé¬ 
quente  ;  sa  reconnaissance  est  ailleurs  que  dans  son 
estomac  ;  cl  ce  n’est  pas  sans  une  volupté  secrète  el 
sans  un  senti rncnl  d’amour  qu’il  voit  bondir  dans  la 
fange  cet  aimable  marcassin  suivi  de  Ions  ses  frères , 
qui  ,  pour  peu  que  Dieu  leur  prèle  vie,  el  qu’on  les 
enliraisse  ,  deviendront  dans  peu  des  pourceaux  mons¬ 
trueux. 

Quiconque  voudrait  étudier  avec  quelque  afteiilinn 


(i)  L’auteur  de  cet  article  a  dit  ailleurs  ; 

Le  véiUable  héros  de  leviier,  c'est  lecochoti.  Dan*  tes  jours  de  car¬ 
naval,  il  se  déguise  aussi  tle  cent  iitanièjcs  ;  mais  siiiis  ses  aimables  ik  A- 
vestissemens ,  son  mérite  le  trahit  toujours,  iiii  vain  il  revêt  tour  à  tour 
le  troc  rembruni  du  boudin  ,  ta  robe  hlancbc  de  l’andoiiilie,  le  jusîe- 
aii-corps  du  cervelas,  la  réïillc  de  la  saucisse;  il  n'échappe  ni  à  l'ccil 
ni  à  ta  dent  du  gastronome,  ([ui  le  l’ètc  avec  d’autaui  plus  d’ardeur, 
qu’il  est  à  la  veille  de  se  voir  jusqu’à  Pâques  réparé  decel  arni  si  solid» 
e  t  si  tendre. 
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les  mœurs  de  cet  animal,  trouverait  dans  tontes  ses 
habitudes  un  grand  tonds  de  philosophie,*  et,  depuis  le 

r 

cochon  de  sai]»t  Antoine  et  les  pourceaux  d’Epicure  , 
insqu'b  ceux  dont  nous  avons  le  bonheur  d’étre  les  con¬ 
temporains  ,  et  qui  se  rendent  en  foule  tous  les  lundis 
de  chaque  semaine  au  marché  de  Sainl-Germain-en- 
Laye,  qui  en  approvisionne  tout  Paris  ,  il  n’en  est  au¬ 
cun  qui  n’ait  été  sur  la  terre  un  exemple  de  stoïcisme  , 
d’impassibilité  ,  d’égoïsme  et  de  bpn  appétit  ,  qualités 
auxquelles  on  a  reconnu  dans  tous  les  siècles,  et  surtout 
dans  le  nôtre,  MM.  les  philosophes  (h  Q.  E\  D.  (j) 

Pour  en  revenir  aux  cliarculiers ,  c’est  une  profession 
bien  recommandable,  et  qui  tient  à  Paris  un  rang  très- 
distingué  parmi  les  étals  de  bouche.  Ce  ii’est  pas  leur 
faute  si  la  personne  du  cochon  est  beaucoup  meilleure 
dans  les  départemens  de  l’Aube  et  du  Rhône  ,  que 
dans  celui  de  la  Seine;  et  si  le  fromage,  les  hures  et 
les  petits  pieds  de  Troyes  et  les  saucissons  de  Lyon  sont 
meilleurs  (|ue  ceux  de  Paris  :  mais  tout  ce  ([ui  dépend 
de  l’excellence  du  travail  est  chez  eux  mieux  confec¬ 
tionné  que  partout  ailleurs;*  et  l’on  ne  mange  mdic 
part  des  saucisses  ,  du  fromage  d’Italie  ,  des  pieds  de 
cochon  farcis  aux  truffes  ,  des  andouilles  et  du  boudin 
blanc  aussi  délicats  ,  aussi  bien  confectionnes  ,  aussi 

(t)  Le  cochon  et  Je  sanglier  appartiennent  à  la  mf-nic  iamitlc.  Le 
coclion  est  itn  sanglier  civilisé ,  on  pliil<'>t  dégradé  par  la  castration  et 
J'esclavagt*  ;  mais  cette  dégradation  tourne  au  profit  de  notre  sensualité; 
et  les  qualités  sociales  et  paisibles  de  Tun  ,  nous  paraissent ,  en  cuisine, 
bien  préférables  aux  vertus  républicaines  et  sauvapes  de  raiitre. 
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délicieux  enfin  que  dans  la  capitale  de  la  France  ,  qu’on 
peut  regarder  aussi  comme  gel  le  de  l’Europe  gourmande. 

Si  nous  voulions  indiquer  les  principaux  charcutiers 
de  Paris,  cela  pourrait  nous  mener  loin  ;  mais  si  nous 
voulons  nous  borner  à  nommer  seulement  ceux  qui  se 
distinguent  par  la  supériorité  de  leur  manipulation  et 
rexcellencc  de  leurs  marchandises  ,  nous  aurons  bien 
moins  d’ouvrage;  et  il  nous  sullira  d’indiquer  aux  con¬ 
sommateurs  dilliciles  et  très -recherchés  dans  leurs  jouis¬ 
sances  gourmandes  , 

i"  M.  Corps,  rue  Saint-Antoine,  près  celle  Cloche- 
Perche  ,  dont  la  boutique  passe  à  juste  litre  pour  la 
meilleure  dans  tous  les  genres; 

2“  M.  Jean  et  M.  Caillot ,  charcutiers  de  Lyon  ,  rue 
Neuve-dcs-Petils-Champs  ,  n®*  i  et  2,  très-bien  assortis, 
surlonl  dans  la* partie  des  déjeuners  è  la  lyonnaise  (i); 

3®  Le  successeur  de  M.  Dulhé,  rue  Neuve-Sainl- 
Euslachc  ,  qui  vit  sur  la  réputation  de  son  devancier , 
mais  qui  fabrique  des  choses  recherchées  ; 

4"  M.  Malherbe,  rue  Saint-Magloire,  digne  neveu  de 
M,  Corps;  c’est  tout  dire; 

5®  M.  Viard  ,  rue  Dauphine ,  dont  la  boutique  est 
bien  assortie  en  marchandises  courantes. 

Le  reste  ne  vaut  pas  l’honneur  d’être  nommé  (2). 

G.  D.  L.  R. 

(1)  Le  soccesseurdc  M.  Jean  est  M.  Masson-Cheviilard,  j,  et  celui 
de  M.  Caillot  est  M.  Etienne  ,  11“  3. 

(3)  Depuis  ce  jofTCDicnt  sévèvn  rendu  on  dernier  ressort  par  rilluslrc* 


« 
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Le  Carnaval  est  un  temps  d’amusement  pour  les  uns  , 
de  travestissement  pour  les  autres ,  et  d’indîgcslion 
pour  tout  le  monde.  C’est  certainement  l’époque  de 
l’année  où  l’on  en  prend  le  plus  ,  parce  que  c’est  celle 
où  il  se  donne  le  plus  de  dîners ,  et  où  l’on  est  le  plus 
rigoureusement  obligé  d’y  faire  honneur.  Le  plus  petit 
mangeur  ,  dans  ces  heureux  jours ,  se  pique  de  déployer 
un  appétit  même  au-  dessus  de  ses  forces  ;  îl  veut  prouver 
qu’il  est  digne  de  s’asseoir  ù  la  table  des  gourmands  ;  et 


iégîsialcur  de  la  table,  tous  les  gourmands  citent  avec  éloge  MM.  : 
Hervey^  à  la  pointe  Saînt-Euslache* 

Colas  ,  rue  Saint-llonoré ,  n®  a5s. 
lUboUüEi ,  faubourg  Saint-Honoré  ,  2, 

Doda  ,  rue  du  Faubourg  Saint-Denis ,  et  \  êro  ,  rue  Munlesquieu; 
tous  deux  immortalisés  par  le  passage  {Féro  üoda J,  aucjtiel  iU  oui  dotuié 
leur  nom. 


JâdiA  n^èlnîl  qu’aux  tiwumei 

Qi/on  (l«€ümaît  un  tel  honmur; 

Mnj$  ^  dans  l’hi^ureux  aidclc  où 
Chacun  brigue  ce t le  faveur  ; 

C  est  le  droit  du  propriùlaire  , 

Kl  Li  piiâtérilé  dira  : 

Place  Vciidùuic  ^  Qtiai  Voilai re  * 

El  pawa^f*  Viiü-Dudj. 


{ ^fr^nvmc  ). 
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il  sait  trfïs-bîen  que  si  la  soLriëîé  csH ont  le  reste  de  rai)-- 


oëe  lino  triste  faiblesse,  elle  devient  un  véritable déslioii- 
noiir  tant  que  durent  les  jours  gnts. 

Les  niâcliojres  sont  donc,  pendant  toute  la  durée  du 
carnaval,  dans  une  activité  continuelle  ,  et  l’on  peut  dire 
qu’elles  Iravaîllcnl  plus  encore  que  les  pieds.  Malgré  la 
fureur  que  l’on  a  pour  la  danse,  il  se  donne  à  cette  époque 
dix  festins  contre  iin  bal.  On  peut  danser  tonte  l’année; 
mais  jamais  les  tables  ne  sont  plus  abondantes  ni  mieux 
fournies  que  dans  les  derniers  jours  du  cliarnage.  Com¬ 
bien  de  gens  se  préparent,  par  une  continuité  d’indi¬ 
gestions  ,  aux  austérités  du  carême  !  cl  que  de  coinplai- 
sancc  en  efi'et  ne  doit-on  pas  avoir  pour  un  estomac  qui 
va  jeûner  pendant  quarante  jours  ! 

Nous  avons  dit  quec’esl  pendant  le  carnaval  que,  toutes 
proportions  gardées,,*  il  se  donne  le  plus  de  dîners  h 
Pa  ris,  et  cela  doit  être  ;  c’est  un  temps  de  vacances  et  de 
jubilation  qu’on  ne  saurait  mieux  employer  qii’i'i  table; 
c’est  le  moment  où  les  réconciliations  qui  se  sont  faites  le 
jour  de  l’an  (temps  d’amnistie  pour  toutes  les  haines  qui  ne 
sont  pas  trop  enracinées  ,  et  qui  ne  prennent  leur  source 

m 

ni  dans  la  vanité  blessée,  ni  dans  le  colTre-fort  lésé,  ni  dans 


ai 

un  dîner  contremandé)  ,  sortent  de  leur  plein  et  entier 

*1 

eiîet ,  et  reçoivent  un  complément  nécessaire;  car  l’on 
n’est  jamais  bien  réconcilié  tant  que  l’on  n’a  pas  sacrifié 
ensemble  au  dieu  Cointis  ;  une  indigestion  prise  en  com¬ 
mun  est  le  sceau  le  plus  sacré  que  l’on  puisse  mettre  h 
un  rapprocliement  :  en  un  mot,  la  table  est  pour  deux 
gourmands  brouillés  ce  qu’est  le  lit  conjugal  pour  deux 
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CJ30UX  momentanément  clésiiiiis  :  il  ne  leur  est  plus  permis 
de  se  bouder  dès  <ju’ils  ont  diné  ou  couché  ensemble. 

Mais  les  dîners  du  carnaval  diftérent  de  ceux  du  reste 
de  l'année  par  une  abondance  qui  dégénère  quelque¬ 
fois  en  profusion  ;  on  dirait  qu'a  lors  il  règne  entre  tons 
les  amphylrions  une  sainte  émulation  pour  assassinoi 
leurs  convives  à  force  de  viclLiailIes ,  Itœufs,  veaux ,  mou> 

tons ,  porcs ,  sangliers ,  daims ,  cliovreuils ,  outardes ,  din- 

■¥ 

dons,  chapons,  oies,  lièvres,  lapins,  poulardes,  perdrix, 
bécasses,  canards,  v^anneatix,  coqs  vierges ,  et  pluviers 
acconrcnl  à  tonies  ïambes  on  à  tire  d’ailes  sur  no* 
tables  pour  y  figurer  avec  honneur,  La  foule  est  telle  , 
que  les  monstres  marins  ne  peuvent  y  trouver  place,  et 
que  les  soles  ,  les  merlans  ,  les  saumons,  et  même  le* 
turbots  (ces  princes  de  la  mer)  sont  forcés  .de  rester 
la  porte  ,  et  de  rengaîner  leur  compliment  jusqu’à  l’ou¬ 
verture  du  carême. 

C’est  alors  que  les  cuisiniers,  même  les  plus  actifs, 
ne  peuvent  siilllic  au  travail  que  l’amphylrion  leur 
apprête  :  011  dirait  que  les  mâclioires  ont  redoublé  de 
force  et  d’étendue,  que  les  estomacs  ont  acquis  une 
capacité,  triple ,  et  qn’nne  faim  canine  a  remplacé  les 
appétits  ordinaires. 

Dès  la  naissance  de  l’Anrore  le  thé  conle  à  grands 
Ilots  dans  les  viscères  des  gourmands  ,  tant  pour  préci¬ 
piter  la  digestion  de  la  veille  ,  que  pour  disposer  à  bien 
faire  celle  du  Jour.  Ce  slypliqtic  bienlàîsant  ,  qui  est  à  la 
fois  un  très-bon  digestif  ef  un  apéritif  précieux  ,  est 
e.ncoro  nn  excrllenl  ami  auquel  les  bons  déguslalenrs 
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doivent  recourir  souvent  :  il  est  vrai  tjn’il  n’est  pas  très  - 
favorahle  aux  nerfs;  mais  les  nerfs  d’un  vrai  gourmand 
sont  des  câbles  ,  et  il  ne  connaît  guère  que  de  nom  les 
alVections  spasmodîfjnes. 

L’estomac  ainsi  purîllé  par  ces  lotions  internes,  se- 
Irouve  disposé  h.  faire  honneur  h  chacun  des  mets  ([iiî 
comparaîtront  sur  la  table  eju  on  dresse  chez  Je  meilleur 
ampliylrîon.  Nous  disons  le  meilleur,  parce  qu’en  car¬ 
naval  il  faut  toujoui's  donner  la  préférence  h  la  table  la 
plus  splendide  et  lu  mieux  fournie  ;  toute  autre  considé¬ 
ration  doit  se  taire  devant  celle- Ih.  Dans  tous  les  autres 


mo!s  de  l’autiéc  on  peut  écouler  la  voîx  du  sentiment  et 

£ 

des  convenances  ;  mais  aujourd’hui  l’on  ne  doit  obéir 
qu’à  celle  de  l’appétit. 

Les  gens  sobres  j)ar  principes  ou  par  air  ,  les  gour- 
inaiids  honteux  (car.  il  en  est  ainsi  que  de  faux  dévots  et 
de  faux  braves)  croient  causer  un  grand  déplaisir  aux 
vrais  gourmands  en  leur  reprochant  de  faire  un  dieu  de 
leur  ventre,  et  parmi  cos  derniers  quelques-uns  se  forma¬ 
lisent  de  ce  discours.  11  nous  semble  qu’ils  devraient  au 
contraire  s’applaudir  de  le  mérilcr.  Oui ,  sans  doute  ,  un 
véritable  goiirniaiid  doit  faire  un  dieu  de  son  estomac» 
Sur  raiitcl  de  ce  dieu  Itiléliureil  doit  nuilliplier  les  saerî- 
tices  cl  les  libations ,  et  ne  point  borner  son  liomuiage 
aux  vapeurs  d’un  encens  stérile.  Oui ,  IVslomac  est  pour 
le  gourmand  une  diviniléplutôtqu’un viscère.  Malbenrh 
ceux  qui  se  formaliseraient  de  ce  c  ulte,  et  le  traiteraient 
d’idolâtrie!  ils  se  reconnaîtraient  par  cela  seul  indignes 
d’approcher  d’une  casserole,  et  de  déployer  uneservietteK 
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Saint  temps  du  carnaval  ,  hélas  î  pourquoi  votre 
durée  est -elle  aussi  courte  !  à  peine  la  moitié  du  mois 
de  février  est-elle  expirée  que  nous  sommes  tous  îi 
la  diète.  Porc,  veau,  hœuf,  mouton,  f^ihicr,  volaille 
disparaissent  encore  plus  vite  qu’ils  ne  sont  venus;  et 
nous  n’avons ,  pour  calmer  noire  appétit,  que  les  liabi- 
tans  de  l’océan ,  des  mers  ,  des  lacs  ,  des  étangs ,  des 
rivières ,  des  niisscaux  et  des  viviers  î  Ceux,  tjne  nous 
dédaignons  aujourd’hui,  nous  seront  chers  dans  peu  de 
jours.  N’en  médisons  donc  point ,  et  ne  voyons ,  s’il  se 

é 

peut,  dans  ce  éhangemcnl  de  scène  qu’un  changcmeiit 
de  plaisir,  car  le  vrai  gourmand  doit  tirer  parti  de  tout , 
et  il  jouit  encore  même  en  se  morliliaut. 

Puisque  en  général  le  carnaval  est  aussi  court ,  et 
(pi’ll  ii’esl  pas  possible  même  au  gourmand  le  plus  intré¬ 
pide,  de  dîner  habituellement  deux  lois  par  jour,  met¬ 
tons  auinoinsce  peu  de  temps  à  proïil.  Piquons  ramour- 
propre  des  meilleurs  amphylrions,  afin  qu’ils  n’épargncnl 
rien  dans  ces  jours  de  jubilation  pour  la  gloire  de  leur 
table  ,  qui  est  inséparable  de  celle  de  leur  personne.  Fai¬ 
sons  des  vœux  ponrqnetonles  les  invilalioiKs  soient  faites 
en  temps  utile,  et  qu’aucune  ne  se  croise  ;  car  ,  lors¬ 
qu’il  faut  sacrifier  deux  dîners  ,  pour  en  accepter  un  ,  . 
on  n’y  jouît  jamais  complètement  ;  et  l’idée  que  les 
repas  qu’on  a  refusés  ,  sont  peut-être  meilleurs  que  celui 
que  l’on  fait  ,  suHlt  pour  donner  à  l’appétit  des  distrac¬ 
tions  fâcheuses..  N’éparguons  rien  pour  tenir  en  cetle 
saison  nos  estomacs  toujours  en  état^  toujours  disposés 
à  bien  faire  ,  j>rêts  eu  un  mot  à  faire  face  à  toutes  les 
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invilîiliüDs  (loiil  il  plaira  h  la  divine 
iioiiorer  nos  appélîls. 


i  Tn 
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Cette  cérémonie  de  promener  grand  appareil  dans 
les  mes  de  Paris  le  bœuf  le  plus  gras  que  Ton  puisse 
trouver  aux  inarcliés  de  Sceaux  et  de  Poissy  ;  cette 
pompe  honorable,  éclatante,  et  digne  de  fixer  les  re¬ 
gards  et  d’attirer  la  curiosité,  inême  des  personnes  les 
plus  sobres,  avait  lieu  aulrcrois  tous  les  ans  le  jeudi  gras, 
jiilerroinpue  par  la  révolution,  elle  reprit  faveur  avec 
tous  les  bons  et  anciens  usages. 

Le  vulgaire  ne  voit  dans  celte  cérémonie  qu’^jii  spec¬ 
tacle  tout  h  la  fois  plaisant  et  inagnifiqne;  le  glouton, 
qu’un  bœuf  dont  la  grosseur  et  reiid)Oiipoint  lui  promet 
d’excclleiis  aloyaux,  des  entre-cotes  marbrées,  des 
culottes  sans  prix  ,  et  même  des  palerons  tendres;  les 
inèi’es  de  famille,  qu’un  sujet  d’amusenieiil  pour  leurs 
petits  enfims  «pie  l’on  conduit  en  foule  sur  le  passage  de 
la  victime  :  mais  le  vrai  gourmand  voit  cette  marche  pom- 
pouso  a\ec  d’autres  yeux  (pic  ceux  de  la  convoitise  et 


douloureuses  et  des  réllcxions  profondes. 

Comment,  s’écrie-t-if  ,  se  peut-il  qu’au  milieu  d  im 
peuple  doux,  humain  et  compatissant;  que  dans  la 
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cariitalfe  de  la  ualion  la  plus  civilisée  de  l’Europe,  on 
promène  ainsi  en  Irîoniphe  une  ijcliinc  innocenle  , 
pour  lafjuclle  le  dénouement  de  cetle  farce  pompeuse 
n’est  qu’une  mort  certaine  !  Lorsf|u’arrivanl  des  marcliés 

O 

de  Sceaux  ou  de  Poissy ,  un  breui  entre  dans  la  ca]>ilnle 
pour  être  conduit  à  la  Ijouclterie ,  il  connaît  cravance 
son  sort  ,  et  il  a  fut  en  jui-inême  le  sacrifice  de  sa  vie  à 
la  gloire  de  nos  cuisines  :  niaîs  celui  qu’on  nourrit  et 
cjii’on  engraisse  depuis  six  mois  dans  nos  murs  ,  aucpiel 
on  prodigue  les  soins  les  i)lus  rechercliés  et  les  attentions 
les  plus  délicates  ;  qu’on  parc  avec  plus  d’élégance 
qu’une  nouvelle  mariée  ,  auquel  on  donne  une  suite  ' 
nombreuse  et  ricliement  vêtue;  qu’on  promène  avec 
pompe  dans  les  rues  les  plus  belles  ;  qu’on  introduit 
dans  la  cour  du  palais  de  nos  rois ,  dans  celles  des  hôtels 
les  pins  remarquables  ,  dont  une  musique  iirillanle 
accomjîagne  tous  les  pas;  que  mille  cris  de  joie  etM’hon- 
neur  annoncent  et  précèdent  ;  enfin  ,  qui  est  monté 
par  un  cniant  aussi  beau  que  rAmoiir,  el  pourvu  comme 
lui  d’un  carquois ,  d’un  bandeau  ,  d’une  paire  d  ailes 
azurées,  et  conduit  avec  respect  par  des  espèces  de  dciiii- 
dieux;  un  tel  bœuf,  disons-nous,  pcut-il  croire  que 
tant  d’honneurs  se  tennînoront  par  une  mort  ignoini- 
nieusc  ,  cl  que  cetle  pompe  trioinplialo  n  est  pour  lui 
que  le  chemin  de  la  tuerie  ! 

Infortuné  bœnfgras!  ce  n’est  donc  que  pourrendre  votre 
trépas  plus  douloureux  et  plus  certain  ,  que  l’on  envi¬ 
ronne  vos  derniers  mouiens  de  tant  d’éclat  eldc  j)ümpe  1 
Assurément  un  gourmand  ne  se  pique  pas  d’tui  senti-. 
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ment  fChiiinanité  hors  de  saison  ;  et  il  sait  mieux  nue 

tout  autre  ,  que  si  Ton  avait  pitid  de  tout  le  monde  on 

« 

(inirait  j)arne  manger  personne.  Mais  tous  les  êtres  dont 
rexislencc  vient  se  terminer  dans  nos  cuisines  ,  y  sont 
CM  ([uelqiic  sorte  prépares j  ils  sovent  que  tel  est  leur 
sort,  et  leur  jwrti  est  pris  depuis  long-temps.  En  est-il 
de  même  du  bœuf  gras  ?  Quelle  idée  veut-on  qiCil  em¬ 
porte  dans  la^tombe  de  nos  moeurs  et  de  notre  huma¬ 
nité?  On  le  comble  de  biens  ,  de  dignités,  de  gloire  cl 
d’Iionneurs  ,  et  c’est  pour  rimmoler  sans  pitié  ,  et 
Vaüatlt'e  obscurément  dans  un  atelier  de  sang  et  de 
fange  (i). 

Si  toutes  les  bonnes  ûincs  s’apitoient  comme  nous  sur 
son  sort,  il  est  un  moyen  peut-être  de  le  lui  épargner, 
de  lui  sauver  la  vio,  et  de  le  renvoyer,  content  après* 
son  I lioniplio ,  rcpronclre,  comme  un  autre  Ciiicinna- 
tus,  le ‘travail  de  la  charrue  dans  nos  campagnes;  c’est 
(le  le  racheter  des  mains  barbares  qui  disposent  de  son 
sort.  Cotisons- nous  donc  ,  mes  amis,  en  bivcur  du  bœuf 


(i)  Nous  av^ons  appris  de*  nos  pèrcis  que  celle  promenade  tiiomphalc' 
du  Ixfuf  glas  se  faîsaîl  avec  bien  plus  d’éclat  sous  le  règne  de  Louis  XV, 
(jue  de  nos  jouis,  oü  t’un  peut  dire  vraiment  qu’elle  ii’olTrc  aucune  di¬ 
gnité.  Celte  pompe,  celle  magnificence  étaient  dues,  à  ce  qu’oii 
assure  ,  à  la  célèbre  favorite  d’où  nous  vient  t'étymologie  iia- palais  de 
bœuf  «  la  Pompadour.  Mariresse  de  Louis  XV,  très-g^oMrnuïnrf,  madame 
la  marquise  encourageait  les  arts  ,  et  surtout  celui  de  la  cuisine ,  qui  lui 
doit  plus  d’une  découverte  brillante.  Fille  d’un  ilclie  boueber,  femme 
d’un  financier  opulent ,  clic  avait  porté  à  la  cour  tous  les  goûts  de  la 
sensualité  ,  et  jamais  ta  cuisine  des  petits  appartemens  n’a  été  pliis> 
lechercbée  qu’à  celle  éjKique  de  b  monarcliie. 
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eras;  f[ue  tout  gourmand  Iiomictc  et  scnsfljic  donne  seu- 
lemenl  un  petit  écu  pour  cctlc  oîiivie  Jiiériloire.  Nous 
avons  assez  bonne  oj)inion  de  la  ville  de  Paris  pour 
croire  qu’elle  renferme  dans  son  sein  un  millier  de  ces 
bonnes  âmes;  il  n’en  laul  pas  tant,  hélas!  pour  rendre 
ù  la  vie  celui  qui  fait  le  sujet  de  cet  article,  el  dont  la 
reconnaissance  saura  bien  nous  payer  un  jour  de  ce  léger 
sacrifice  ! 

G.  ü.  L.  II. 


lunt 


ferctnir'  <i>x\  le  HÊ^rtrnrtvrtl. 


E>'  Lorraine  eldaiis  plusieurs  provinces  de  France,  on 
donne  ce  nom  au  mardi-gras.  C’est  le  même  saint  ([uo 
les  méridionaux  chôment  sous  le  litre  de  saint  Crapazi. 
Sa  fête ,  qui  se  célèbre  dans  toute  la  chrétienté,  n’ap- 

I 

parlient  pas  â  une  époque  iixe;  semblable  à  toutes  les 

m 

grandes  fêtes  mobiles ,  elle  honore  tour  li  tour  quelque 

saint  du  calcudrîer,  qu’elle  associe  à  la  gloire  de  saint 

* 

Crevaz ,  martyr  de  la  gourmandise.  Depuis  saint  Biaise 
jusqu’à  saint  Mathias,  presque  tous  les  saints  du  mots  de  fé¬ 
vrier  reaalsseiil  atleriialivemcnt  en  carnaval  el  en  carême, 
et  tous  les  hommages  des  gourmands  sont  acquis  à  celui 
qui  arrive  avec  saint  Crevaz,  c’est-à-dire  au  mardi-gras. 

Ce  nom  qualifie  dignement  le  patron  de  noble  origine 
que  nous  ofiVons  à  la  vénération  de  T  univers.  Ses  al- 

> 

tributs  sont  un  ventre  sphérique  et  un  cochon  rôti;  scs 
litres  h  rimmorlalilé  une  faim  miraculeuse  et  une  soif 
inevliiiguible.  Il  inonrul  <lc  saisissemeiil  h  faspect  du 
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carêiiic;  cl  (lcj>uis  lors  il  préserve  (rindigcstioii  tous  ceux 

f[iii  rinvof[ucnt  avec  lcrveur. 

Ce  saint  fut  jadis  adoré  par  les  païens  sons  le  nom 
(VU  ermite  mati^e-hœuf  ;  il  fui  long-temps  connu  du 
peuple  sous  le  nom  de  (larganiun.  En  l’introdiusant 
parmi  les  lidèles  nous  sommes  assurés  qu’il  ne  sera  pas 
moins  lelé  que  par  les  idolâtres.  Il  nous  est  même  re¬ 
venu  qu’il  avait  ]>a*rlagé  quelques  années  les  austérités  de 
l’ordre  de  saint  Benoît  cl  de  celui  de  saint  MauV,  et  qu’il 
n^’avaît  renoncé  h  la  profession  monastique  que  lors¬ 
qu’elle  avait  été  réduite  à  portion  congrue. 

Quoi  qu’il  en  soit,  le  carnaval  est  le  temps  de  l’année 
oîi  la  gourmandise  regne  le  plus  universellement  dans  le 
inonde;  c’est  la  fêle  des  fêtes,  la  solênnclle  majeure,  la 
grande  époque  de  la  gueule.  Les  gens  sobres  cessent 
de  l’être  quand  elle  arrive;  le  vulgaire  des  mangeurs 
prétend  au  titre  de  gourmand,  et  le  gourmand  s’élève 
au-dessus  de  lui-même. 

Dans  aucun  temps  de  l’année  l’abondance  n’est  aussi 
universelle  cl  aussi  variée  qu’au  temps  du-  carnaval. 
Viandes  de  boucherie  et  de  basse-cour,  vins ,  gibier , 
poissons,  légumes  même,  tout  sc  Iroiivc  réuni.  La  vo¬ 
laille  surtout  est  h  son  apogée.  C’est  alors  que  la  dînde 
et  la  poularde  accouchent  aux  yeux  des  spectateurs  ébahis- 
d’une  famille  de  Irufl’es  engraissées  dans  leurs  flancs; 
c’est  alors  que  voyagent  le  coq  vierge  et  la  poule  grasse , 
le  canard  sauvage  et  la  perdrix  civilisée  ,  non  plus  ' 
connue  autrefois  sur  la  foi  de  leurs  ailes,  mais  avec  de 
bonnes  voilures,  ou  sur  de  paisibb-s  coursiers. 
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Alors  aussi  enlrenl  avec  lioniicur  dans  !e  monde  le 
veaiiqul  tete  encore,  le  iiioulon  adolescent  et  le  bœuf  viril. 
Le  mouton  snrloul  vient  de  se  perfeclionner  aux  dernière'; 
«;elées.  Sa  chair  serait  la  plus  savoureuse  des  cliairs  ,  si 
le  cochon  n’exîslait  pas. 

C’est  principalement  le  gibier  qui  tombe  avec  la  neige 
au  souflle  de  Borce,  Volatiles  de  toute  espèce,  lièvres 
pris  au  gîte,  chevreuils  et  sangliers,  iront  plus  (l’asile 
hors  de  la  cuisine;  ils  y  sont  amenés  par  le  l'roid,  comme 
par  ta  main  de  la  nature.  Les  fourneaux  sont  surchargés, 
et  les  coMsornmaleurs  ne  sudisent  plus  à  l’abondance  des 
tables  tes  pl  us  modestes. 

Il  ii’üsL  pas  surprenant  (pi’une  aussi  admirable  époque 
ait  toujours  été  marquée  par  des  fêles.  Avec  que!  fracas 
l’antiquité  céle'brait  les  Bacchanales  1  Mélampus  les 
porta  d’Égyplc  cy  Grèce,  d’oïi  elles  passèrent  en  IlaÜe. 
On  en  trouva  l’usage  si  j>Iaisnnt,  qu’on  les  voulut  célé¬ 
brer  trois  fois  l’année,  et  même  plus  souvent.  Le  sénat 
romain,  composé  de.  vieillards  fâcheux,  les  supprima 
l’an  5(i8  de  la  république.  Les  affaires  n’en  allèrent  pas 
mieux.  • 

Nous  invitons  le  lecteur  à  chercher  dans  Catulle  la  des¬ 
cription  pittoresque  qu’il  fait  des  Bacckamtlcs.  Tacite 
(îii  parle  un  peu  moins  gaiement;  niais  il  nous  reste  une 
foule  de  bas-reliefs  qui  en  reproduisent  les  danses  et  les 
jeux. 

Bacchus  avait  encore  d’aulres  fêtes  appelées  ÏMper- 
cales  et  Dionjsûufucs.  Les  premières  diiraicuL  un  mois; 
les  auti’os  seulrmcnl  (rois  jours,  et  (oittes  étaient  con- 
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sacrées  au  plaisir.  C’élalenl  des  luascarailcs  en  forme  de 
pVoccssioiis,  à  peu  près  seiiibiahics  à  nos  Iravcslissemens. 
On  y  faîsail  beaucoup  de  choses  que  nous  conseillons  de 
faire  plus  discrèteiiienl. 

11  yavail  des  Dionysiacjucs  de  tiualrc  espèces,  lîac^ 
chus  et  Vénus  présidaient  5  loutes.  Le  premier  coup  se 


buvait  en  rhonneur  du  dieu;  le  second  à  la  déesse,  et  le 
troisième  à  l’injure. 

Les  Lu  perçai  es  f  qui  se  célébraient  le  troisième  jour 
après  les  ides  de  lévrier,  avaient  encore  plus  de  ressem¬ 
blance  avec  notre  carnaval  ;  elles  élaiciit  dédiées  au  dieu 


Pan ,  et  le  dieu  des  jardins  y  ])renall  souvent  un  rang 
distingué.  Les  prêtres  étaient  autant  d’arlequins  armés 
de  lanières,  dont  ils  frappaient  les  passans  ,  comme  avec 


la  balte. 

De  toutes  ces  fêles,  les  plus  jovialeiétaient  les  satur- 

û 

nales,  oii  les  esclaves  devenaient  les  égaux  de  leurs 
maîtres,  où  Ton  no  s’occupait  qn’h  boire,  manger  et 


se  divertir.  Les  écoles 


étaient  ferniées  ,  les  rribuiiaux 


vaquaient ,  les  arts  et  tous-  les  travaux  étaient  suspen¬ 
dus  ;  il  n’y  avait  d’ouverts  que  les  spectacles  et  les  ca¬ 
barets  :  on  y  faisait  une  telle  bombance ,  que  le  sou¬ 
venir  en  est  resté  parmi  le  peuple  de  nos  jours,  et 
(lu’or^îc  ou  saturnalc  expriment  la  même  chose.  Le 
proverbe  salurnalia  ngeor,  faire  grande  ^ chère  ^  est 
encore  usité. 

Les  saturnales  ne  duraient  d’abord  qu’im  jour. 
Auguste,  qui  se  connaissait  en  inslitulions  utiles,  en  pro¬ 
longea  la  <luréc  è  trois  jours  ,  e(  Galigiila  à  qu.atre.  On 
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les  joignit  onsuile  aux  fêles  sigillaires ,  qui  arrivaient 
peu  près  dans  le  même  temps  ;  de  sorte  qu’on  sautait , 
liiivail  et  faisait  l’anioiir  pendant  sept  jours  pleins. 

Nous  sommes  un  peu  déchus  de  cotte  aptitude  héroï- 
(|uc  au  plaisir  ,  et  de  cet  appétit  invincible  dont  ces  fêtes 
olfraient  des  exemples  prodigieux.  îl  semble  que  nous 
soyons  une  espèce  dégénérée.  Nous  avons  ouï  raconter 
des  merveilles  du  carnaval  de  Venise.  Ne  sommes-nous 
pas  faits  pour  les  surpasser? 

Gourmands  dn  septentrion  et  du  midi  *  beautés  orien¬ 
tales  et  occidentales,  amis  do  la  joie,  qui  grillez  vos  jam¬ 
bons  au  soleil,  ou  qui  faites  l’amour  sur  la  neige  ,  venez 
des  quatre  points  cardinaux  participer  au  triomphe  deGai- 
ganlna,roî  de  Cocagne  !  Voici  les  solennités  gourmandes, 
les  jours  d’imlîgcstion,  les  fêles  delà  panse,  le  temps  des 

salurnaies  ,  des  bacchanales,  des  folies  salutaires  et  des 

1 

excès  héroïques  !  Prenez  vos  ibyrscsct  vos  marotes  ,  vos 
pompons  et  vos  flacons!  percez  vos  tonneaux,  allumez 
vos  founioarix  ;  enfans  de  Cornus  ,  de\  énus  ,deRacchus 
et  «le  Moinus  ,  préf>arez-von$  aux  grandes  initiations  ! 
faites  résonner  l’air  de  vos  chants ,  la  terre  de  vos  danses , 
et  que  le  bruit  des  chaudrons  et  des  verres  domine  dans 
ce  désordre  harmonieux  !  que  partout  les  plats  nets , 
les  viandes  dispersées  ,  les  brocs  épuisés ,  les  tables  dé¬ 
vastées  ,  les  danses  interrompues,  signalent  vos  exploits 


*  I» 


s  ecee 


érotiques,  bacluqucs  et  gastronomiques! 

Deus 

Le  carnaval  doit  dévorer  tout  ce  fpCépargna  la  rigueur 
de  riiivrr;  et  ce  qui  échappe  à  la  voracité  du  carnaval 


<j8 
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doit  tomber  sous  la  dent  du  mardi-gras  >  qui  fait  lui- 
même  place  au  carême.  Tel  est ,  sans  doute ,  le  vœu  de 
la  nature  qui  se  régénère;  tel  est  l’espril  de  la  véné¬ 
rable  et  antique  institution  des  jours  gras.  II  ne  doit 
rien  rester  du  vieil  homme;  et  les  productions  aliineii- 
taîres  qui  s’élaborent  pendant  Thiver,  pour  lui  donner 
à  Pâques  une  nouvelle  vie  ,  lui  font  une  loi  de  ne  rien 
laisser  derrière  lui  ,  de  peur  d’être  surpris  pendant  la 
quarantaine. 

Buvons  donc  ,  mes  amis  ,  jusqu’à  la  dernière  goutte 
de  nectar;  mangeons  jusqu’au  dernier  pâté  de  Lesage, 
de  Leblanc  ,  de  Fournier  (successeur  de  Rouget  )  ,  de 
Rat ,  de  Tliomas,  de  Félix,  d’Allain  ,  de  Lebeau,  de 
Gendre;  dévastons  les  magasins  de  Çorcellet,  de  Che¬ 
vet  ,  de  Marncflb;  épuisons  les  cuisines  et  les  caves  de 
Loinlier,  Lélher,  Véry,  Lcmardelay*  Véfour,  et  de 

toiis  les  artistes  en  réputation  ! _ Après  nous  le  déluge, 

c’est  à-dirc  le  carême.  Perdons  la  mémoire ,  perdons  la 
raison;  riieurccn  est  venue;  mais  conservons  rappêtit, 
c’est  i’archc  qui  nous  sauvera  du  naufrage,  nous,  les 
nôtres  et  les  leurs. 

Perdre  le  souvenir,  perdre  la  tête,  la  perte  n’est  pas 
grande,  si  nous  gardons  l’appétit,  nous  relrouverons  tout 
cela  avec  la  carte  du  traiteur.  DùL-il  nous  rester  seul , 
il  nous  tiendra  lieu  de  tout  :  c’est  lui  qui  fait  le  bien  et 
le  mal ,  l’amour  et  la  guerre  ,  lu  joie  et  le  chagrin.  J1 
nous  est  nécessaire,  surtout  en  ce  niomcnt,  pour  tenir 
nos  estomacs  en  haleine  ,  au  milieu  des*  lestins  ,  des 
danses ,  des  intrigues  et  des  mascarades. 

(i\  ST  ER  U  ANN. 
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Ce  mois  étant  le  plus  joyeux  de  Tannée ,  nous  allons 
citer  trois  chansons  qui  lui  sont  relatives;  elles  sont  les 
iiiei Heures  que  nous  connaissions  pour  cette  époque  de 
jiihilatiuiu 


LE  CARNAVAL. 


Aîr  du  ijudrillitr  üii  Bïljel  duJ  riri'rut&. 


Joyeux  enfans  de  Terpsicore, 

Entendez-vous  le  tambourin? 

Du  galoubet  Téclat  sonore 
Répond  déjà  dans  le  lointain. 

Cet  accord  heureux  vous  invite 
A.  bien  profiter  du  moment  ; 

Plus  le  carnaval  passe  vite  , 

Plus  on  doit  le  passer  gaîment. 

Nos  bons  aïeux  aimaient  la  danse  ^ 

* 

Mais  sans  y  mettre  tant  de  soins  : 

Si  depuis  quelque  temps  en  France 
Nous  dansons  mieux,  nous  dansons  moins; 
A  calculer  une  attitude 
On  perd  le  temps  qu’il  faut  saisir, 

Et  ce  qui  devient  une  étude 
Cesse  bientôt  d’être  un  plaisir. 

Laissons  le  penseur  trop  sévère 
Déraisonner  en  raisonnant; 

L’homme  dont  la  tête  est  légère 
A  toujours  le  cœur  excellent  : 


r 


■ 


Atloplons  la  philosophie 
D’Iîpicurc  et  «rAnaercon; 

Amis,  une  heure  tie  Tolic 

Vaut  mieux  qu’un  siècle  de  raison. 

Sur  celle  machine  qui  tourne 
Nous  tournons  tous  quelques  instaus; 
Va  pour  voir  ce  doul  il  retourne. 

Nous  nous  retournons  en  tous  sens, 
t^tuand  la  mort  vient  on  s’eu  retoiiriie ; 
Mais  comment  vouloir  ici-bas, 

Lorsque  tout  lotirue ,  tourne,  tourne, 
Que  la  tête  ne  tourne  pas? 

l’idèle  image  de  la  vie, 

■Vu  bal  chacun  est  déguise  : 

Le  ma.squc  heuieux  de  la  Folie 

Fsl  le  masque  le  motus  usé. 

* 

De  plaisir,  d’cnniit,de  fatigues, 
li’csl  un  assemblage  pi(|uant  : 

Ou  y  commence  vingt  intrigues, 
Mais.....  on  en  finit  bien  autant. 


Sur  les  traces  de  Polymnie 
An  bal  poursuivons  les  Amours  : 

Amis,  qu’aucun  de  vous  u’oublie 
Que  CCS  nuits  sont  nos  plus  beaux  jours. 
Le  temps  perdu  dans  la  tristesse  ■ 

Ne  parc  point  le  coup  fatal . 

Pour  éterniser  notre  ivresse 

^  t  If  * 

Flernisons  1<*  Oaruavai! 


Moreai  . 


!  Ol 


MMIE  SUJET 


Air  :eu  itnipâ  pî^ssi- 


1 

l’uisQu’iL  finit  suivre  un  ustigc  fantasque 
Qui  met  les  gens  en  belle  humeur, 

Quanti  tout  le  momie  aujourtl’hui  prend  un  niitsque  , 
Moi,  je  prends  celui  irim  auteur; 

Kt,  crainte  d’un  bruit  trop  funeste 
Qui  dérange  un  premier  venu, 

Je  me  déguise  en  poète  modeste 
Pour  ne  pas  être  reconnu. 

L’épais  Moiidor,  par  mi  air  d’opulenci* , 

Masque  son  crédit  éventé  t  ** 

Polît  commis  d’nn  masque  d’impudence 
Couvre  sa  triste  nullité. 

Par  le  goût  des  caricatures 
Tous  les  goûts  semblent  absorbés  : 

Nous  allons  voir  de  bien  sottes  figures 
Quand  les  masques  seront  tombés. 

Combien  de  fous  sous  un  costume  sage  , 

Passent  sans  être  remarqués! 

De  fins. matois,  sans  changer  de  visage. 

Ont  Part  d’être  toujours  masqués  : 

Tout  est  feinte,  tout  est  grimace  ; 

Le  plus  innocent  est  rusé. 

On  se  déteste  ,  et  toujours  on  s’embrasse  . 

Ah!  comme  on  est  bien  déguisé! 

i 

Vivent  CCS  liais  où,  bravant  la  fatigue  , 

■( 

Un  mas(|Lic  amusant  cl  subtil  •  • 


* 
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Vous  fait  un  jeu  d’une  amoureuse  intrigue. 
Dont  vous  cherchez  en  vain  le  fil  î 
Chacun  s’en  amuse  à  la  ronde; 

Et  nous  n’en  serions  pas  plus  mal 
Si  l’on  pouvait  se  borner  dans  le  monde 
Aux  intrigues  de  Carnaval. 

Artigpïac. 


F’LA  CQUE  C'EST  QUE  LC  ARN  AF  AL. 

Aim  :  V|à  cV«l  qu^d'uilal'  au  bou- 


Momus  agite  ses  grelots, 

Cornus  allume  ses  fourneaux, 
Bacchus  s’enivre  sur  sa  tonne  ’ 
Pallas  déraisonne , 

Apollon  détonne , 

Trouble  divin,  bruit  infernal . 

V’ià  c’que  c’est  que  l’Carnaval. 

Au  lever  du  soleil  on  dort, 

Au  lever  de  la  lune  on  sort  ; 
L’époux,  bien  calme  et  bien  fidèle 
Laisse  aller  sa  belle 
Ofi  l’amour  l’appelle.,.,. 

L’un  est  au  lit ,  l’autre  est  au  bal  ; 

I 

V’IA  c’que  c’est  que  l’Carnaval. 

Un  char  pompeusement  orné 

Présente  é  notre  œil  étonné 

* 

Quinze  poissardes  qu’avec  peine 
Une  rosse  traîne  : 


O 
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Jupiter  les  mène  ; 

Un  cul  de  jatte  est  à  clievai  ; 

V’Ià  c’ffuc  c’est  que  l’Carnaval. 

Arlequin  courtise  Jeinon, 

C  O  l  ombi  rj  e  p  o  ii  r  si  li  t  P  lu  to  n  , 

Mars  madame  qu’il  embrasse, 

,  Crispin  une  Grâcs 
Vénus  un  Paillasse  : 

Ciel,  terre,  enfers,  tout  est  égal; 

V’ià  c’quc  c’est  que  l’Carnaval. 

Mercui  e  veut  rosser  Jeannot... 

On  crie  à  la  garde  aussîlôl;  \ 

Et  chacun  voit  de  Paveuturc 
Le  pauvre  Mercure 
A  la  préfecture , 

Couché . sur  un  procès-verbal; 

I 

V’ia  c’quc  c’est  que  l’Cariiaval. 

Profitant  aussi  des  jours  gras. 

Le  traiteur  déguise  scs  plats, 

Nous  offre  vinaigre  en  bouteille, 

Piagoût  de  la  veille  , 

Daube  encor  phis  vieille  : 

Nous  payons  bien,  nous  souponsmal; 

VMà  c’que  c’est  que  l’CarnavaK 

Carosses  pleins  vont  par  milliers 

Regorgeant  dans  tous  les  quartiers  ; 

Dedans,  dessus,  devant,  derrière. 

Jusqu’à  la  portière , 

Quelle  füurmilüèrç  !... . 
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Des  fous  on  croit  voir  riiôpilal  ; 

\rù  c’quc  c*est  que  rCuiiiavaL 

Du  l)œufà  lu  mon  condauiiié 

Dans  tout  Paris  est  promené  ^ 

Fleurs  et  rubans  parent  sa  tCtc  ; 

On  cliante,  on  le  fête; 

El  la  ronde  faite , 

On  tue,  on  iirange  l^animal, 

Vl’à  c’qne  c’est  que  PCarnaval. 

* 

Quand  on  a  bien  ri ,  bien  couru, 
bien  chanté,  bicti  mangé,  bien  ini , 

Mars  d’un  fripier  reprend  l’cnscignc  , 
Ptulon  son  empeigne  , 

Jupiter  son  peigne  : 

Tout  rentre  en  place;  et ,  Itien  ou  mal , 

VPà  c’que  c’est  que  l’CarnavaJ. 


Désatîciers. 


fcccct  t  l's  al  I  nuMî  trt  i  i*i’  s.  ‘ 


DU  MOUTON. 


Ox  composerait  des  volumes  sur  les  propriétés  innom¬ 
brables  du  monlon ,  el  sur  rexccMence  de  tontes  ses 
parties.  11  n’est  aucune  classe  de  la  société  qui  ne  soit 
iatniliarisée  avec  le  gigot,  l’épaidceL  la  coielclle;  il  ii’esl 
aucun  gourmand  dislingué  qui  ne  fasse  ses  délices  des 
nous  à  la  brochcHc  ou  an  vin  de  Clianipagne;  des 
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cervelles  ,  qui ,  dans  les  mains  ertm  savant  arlîslc ,  IdiU 
{jUcKjucfois  oublier  les  cervelles  de  veau;  du  pied  de 
luouion  cnllu  ,  qui ,  après  avoir  mis  eu  crédit  le  V cait 
tjui  tetc  (i) ,  conduit  cncoj’c  au  temple  de  la  l'orlune  le 
directeur  du  théâtre  dü  la  Caîté  (2). 

m 

Il  est  dllllcilc  de  manj^cr  d’cxccllciis  moutons  à  Paris; 
car ,  si  l’on  en  excepte  ceux  dits  du  Cotcntiîij,  011  con¬ 
viendra  que ,  même  en  y  comprenant  ceux  qui  n()us 
arrivent  par  troupeaux  du  Berry  ou  delà  Sologne,  ils 
ont  tous  mie  chair  longue ,  dure  et  pres({uc  toujours  ino¬ 
dore.  Les  bons  moutons  sont  ceux  qui  nous  viennent  des 
Ardennes ,  de  Prè-  Salé  ,  de  Ca bourg ,  d’Arles ,  de  Reims , 
de  Beauvais  cl  d’Avranches  ;  mais  il  n’y  a  que  les  gour¬ 
mands  Javorisés  de  la  lortunc  qui  puissent  se  procurer 
ces  jouissances. 

«  Le  gigot  de  mouton ,  dit  notre  très-érudit  et  Irès- 
lionoré  collègue  ]il.  G.  D.  L.  IL  ,  est- le  rolî  le  plus  ordi- 

-i 

nairc  des  tables  bourgeoises;  mais,  ([uoique  vulgaire, 
il  n’en  est  pas  moins  un  manger  nulrîlir  et  succulent , 
surtout  si,  ailciHlu  comme  le  quine  de  la  loterie  de 
France,  mortilié  comme  un  menteur  pris  sur  le  l'ait, 
et  saiiguinoleiit  comme  un  cannibale  ,  il  conserve 
tout  à  la  Ibis  son  goût,  sa  tendreté  et  sa  siicculcncc  : 
c’est  dire  assez  qu’il  ne  doU  pas  être  trop  cuit  pour  être 
mangé  dans  toute  sa  gloire.  De  longs  ruisseaux  de  jus 
doivent  sortir  de  ses  lianes  lorsqu’on  le  dépèce  ;  et  scs 


(t)  A  l'arport  [’aiiii,  |)liicc  du  Cliûtelct, 

(a)  U  Pied  tU  Hlmlon  mùludratiie  couii^ui;. 
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Iranclies,  minces  et  d’un  beau  ronge  iiicarnnt,  seront 
alors  délicieusement  savourées  par  le  palais,  avant  de 
Ibiirnir  aux  estomacs  les  plus  délabrés  un  aliment  aussi 
salutaire  que  solide.  Si  le  gigof  n’est  pas  assez  ciiit ,  Il 
est  facile  d’y  remédier ,  quoique  découpé,  en  passant 
un  moment  scs  Iranclies  dans  la  casserole  ,  sur  un  fen 

i 

clair;  mais  s’il  l’est  trop,  plus  de  remède;  c’est  un  mal- 
lieiir  irréparable  !  Ce  point  sans  doute  est  fort  dilUcilo 
5  saisir;  car  un  tour  de  broche  de  plus  ou  de  moins  peut 
faire  la  honte  ou  la  gloire  du  plus  distingué  des  gigots: 
mais  ce  sont  rie  ces  vérités  que  les  livres  seuls  nepcuvenl 
enseigner ,  et  que  rexpérience  même  ne  suffit  point  pour 
apprendre.  L’art  de  rôtir  les  viandes  h  leur  degré  précis 
est  l’un  des  pins  difiiciles  qui  existent  :  on  trouve  mille 
bons  cuisiniers  contre  un  parfait  rôtisseur.  Cent  villes 
en  Europe  ont  la  réputation  de  fournir  d’excellens  ra¬ 
goûts;  et,  s’il  faut  en  croire  madame  Turcaret ,  î’on  ne 
mange  de  rôtis  supérieurs  qu’li  Valogne. 

«Le  gigot  qui  ne  sc  trompe  point  assez  tendre  pour 
supporter  les  honneurs  de  la  liroehe  ,  ligure  très-  bien  à 
la  braise  ,  oii ,  sous  le  nom  de  gigot  de  sept  heures ,  il 
repose  mollement  étendu  sur  un  lit  de  légumes  ,  variés 
selon  les  saisons  ;  dans  celle-ci  on  lui  fuît  un  matelas  de 
haricots  de  Soissons,  de  chicorée,  de  céleric,  d  épi¬ 
nards  ,  etc,  ,  etc.  Ces  gigots ,  glacés  d’un  bon  jus  ,  cuits 
dans  une  braise  savante,  et  assaisonnés  selon  .les  prin¬ 
cipes  de  l’art,  oflrent  des  relevés  fort  estimables,  et 
tiennent  même  quelquefois  lieu  du  rôti  sur  une  table 
sans  prétention.  i> 
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Le  mois  de  février  est  le  plus  favorable  au  moition  : 
c’est  au  carnaval  qu’il  jouit  de  la  plcniludc  de  sa  gloire 
et  de  sa  toute  succulence.  Il  n’est  pas  plus  permis  alors 
de  servir  un  dîner  sans  mouton  (|uc  d’ignorer  l’usage  des 
trulTcs.  Dans  un  article  précédent  nous  avons  invité  les 
amateurs  à  ne  pas  souflVir  que  ces  fdles  de  la  terre  dc~ 
vinssent  la  proie  des  compagnons  de  saint  Antoine,  li 
serait  honteux  aujourd’hui  pour  des  gourmands  de  le 
céder  en  connaissances  aux  loups ,  qui  ont  une  telle  idée 
de  la  bonté  des  montons  en  liiver ,  qu’il  y  a  des  pays  où 
ils  en  mangent  presque  autant  que  les  hommes.  Ne 
souffrons  pas  que  ces  animaux  sauvages  nous  donnent 
l’exemple  *  et  ajoutons  h  la  saveur  naturelle  de  ce  tendre 
et  timide  animal  cette  combinaison  savante  de  l’art  gas¬ 
tronomique,  d’un  usage  facile  et  indispensable  dans 
toute  cuisine  honnête. 

« 

SELLE  DE  MOUTON  BRAISÉE* 

Aïe2  la  moitié  d'une  selle,  qui  est  depuis  ta  première  côte  jusqu'au 
gigot  ;  desossez-la,  et  assafsonnez-la  Bien  dans  l’intérieur  de  sel  et  de 
poivreî  roulez-Ia  de  manière  qu’elle  présente  tin  carré  long,  et  ficelez- 
la  bien  ;  mettez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  ;  placcz-y 
la  selle,  en  y  ajoutant  trois  carottes,  quatre  oignons,  deuT  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  tbym  ,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboule ,  et  les  parures  que  vous  aura  fournies  cette  selle  ;  jelez  par¬ 
dessus  cela  une  cuillerée  à  pot  de  bon  bouillon  ,  et  couvrez  le  tout  d’un 
rond  de  papier  beurré;  faites  cuire  ensuite  ,  feu  dessus  et  dessous,  pen¬ 
dant  trois  bonnes  heures.  Au  moment  de  servir,  égouttez,  déficelez,  et 
enlevez  la  peau  de  votre  selle  ,  et  glacez-la. 

On  peut  servir  dessous  ce  que  l’on  veut , 'comme  chicorée  ,  épi[iai'ds, 
purée  de  cardes  oii  de  ch. a  m  pignon  s.  On  pcul  meHre  aussi  deslailiios 
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a  r«i;Uuiii’,  une  «aucc  dtssutis,  des  oipnotis  {^laccs,  ou  bien  la  .sri'v'h  a 
rniif'laise;  c’cst-à*dirt;  (jn’aprês  avoir  enlevé  Ja  peau,  an  üeii  Je  la  gia- 
rrr,  il  faut  la  paner,  et  riietti  e  un  jus  clair  dessous. 

On  peut  apprélerlns  gpiguts  et  les  épanleü  de  la  même  manière. 


IH  TUnilOT. 


Lü  lurhot  est,  à  juste  titre,  suniommé  !q  Ibistui  de 
la  mer.  Ou  le  pechc  dans  In  Méditerranée  ,  vers  l’eiii- 
bouchure  du  Rhône,  dans  l’Océau,  et  même  dans  les 
étangs  salés;  mais  c’esl  dans  l’Océan  que  se  trouvent  les 
plus  grands.  HondtlGl  assure  en  avoir  vu  un  qui  avait 
sept  pieds  et  demi  de  long,  six  pieds  de  large  et  un  pied 
d’épaissctir.  On  eu  fait  la  pêche  toute  l’année;  mais  les 
meilleurs  sont  ceux  que  l’on  prend  depuis  février  jus¬ 
qu’en  mai.  On  n’est  point  en  usage  de  saler  ce  poisson. 
Lorsqu’on  veut  l’ex]>atrier  ,  en  renvoyant  en  Allemagne, 
par  exemple,  où  l’on  en  fait  bcaucoiip  de  cas,  il  con¬ 
vient  seulement  de  le  vider  et  de  le  saupoudrer  de  sel, 
de  poivre ,  d’autres  épices  et  de  fines  herbes  ;  mais 
quand  sa  destination  est  pour  nue  petite  distance ,  on  le 
met  entre  deux  raies,  qui  se  conservent  beaucoup  plus 
long-temps  que  le  turbot ,  ci  le  garantissent  de  la  cor¬ 
ruption ,  en  le  mettant  h.  l’abri  du  contact  de  l’air. 

La  pêche  du  turbot étantaiilrefois  moins  fréquente  ,  ce 
poisson  était  plus  rare  qu’aujourd’liui,  et  par  conséquent 
plus  cher;  aussi  ne  paraissalt-il  qtie  sur  les  tables  les  plus 
somptueuses  ,  telles  que  celles  des  princes,  des  fermiers- 
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éuéraux  et  des  moines.  Dans  la  plupart  de  ces  maisons 
011  lui  faisait  subir  un  grand  apprêt  ;  dans  (pielqucs-iines 
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lucme  011  le  {aisail  cuire  dans  fin  lait,  dans  un  coiiii- 

JuMiilloii ,  ou  bien  avec  du  lIiYui ,  du  laurier,  des  ca roi- 

*  ^ 

les,  des  oîj^nons  ,  ciboules,  clc.  Aujourfriiui  la  toilcUe 
fin  turbol  exige  moins  d’apprêt,  et  comme  scs  i‘xcc[[en’ 
les  ([ualîtés  empêcheront  toujours  les  vrais  gourmands 
«le  flirc  fîc  lui  fjue  la  sauce  fait  manger  le  poisson,  la 
manière  la  plus  simple,  celle  qui  peut  lui  conserver  son 
goût  agréable  et  flélicat ,  nous  paraît  la  meilleure  ,  et  la 
voici  ’ 

*  ’  i 
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Ayez,  si  vous  pouvez  te  clioisirj  uu  turlïot  bîeo  épais  et  bien  blanc; 
otcz-lui ,  san.s  f'entbjTmiiager ,  tes  ouïes  cl  les  boyaux  que  sa  poche  con¬ 
tient;  coupez  rextjéinîlé  des  barbes,,  soit  avec  un  rouleau  nu  tic  gros 
cîscanx.  Cela  Fait^  lavez-Ie  bien,  j>uîs  faUcs-liii  une  incision  du  rùlé 
noir, sur  ta  raie  qui  est  près  de  la  tête  ;  ûlez-en  deux  épines  de  ta  grosse 
arèle  ^  afin  quVu  ctilsanl  il  oc  se  fende  pas  ;  assujettissez  bien  le  gros  de 
la  léte  avec  Tos  qui  tient  à  la  poche  ;  f  servez- vous  pour  cela  de  la  fi- 
cellceL  d’une  aiguille  h  brider  )  mettez  ensuite  votre  tîubol  dans  une 
luibfilièrc;  (Votiez  le  côté  bla[ic(ij  de  cilron  ;  couviez-le  d’un  papier 
beurré,  puis  occupez-vous  de  faire  une  eau  de  sel  de  la  manière  sui¬ 


vante  : 

Meltez  au  fond  d’un  chaudron  environ  une  livre  de  sel  ,  «‘mplisscz- 
le  d’eau,  à  la  piellc  vous  laisserez  jeter  deux  ou  trois  bouillons ,  ùlcz*la 
ensuite  de  dessus  le  feu;  laisse  la  reposer j  et  loisqu’elhi  ser'i  tiède, 
vcrsez-la  sur  le  turbot,  en  ayant  bien  soin  de  ne  pas  nieltre  le  l'ond, 
riacez  ensuite  votre  lutbotière  sur  un  Ibnnieau,  et  laissez  mijoter 
pendant  une  heure  sans  laisser  huuilUr  ;  après  qnrji  servez  le  turbol  , 
chaud  si  l’on  veut  le  manger  à  la  sauce  an  beurre,  et  froid  si  Pou  pré¬ 
fère  le  manger  à  rJmilc, 

B 

Servez  en  uiêine  temps  une  Ituelle  en  venndl  un  en  aigent. 
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DU  CAIÎILLAU. 

Le  cabillan  parait  assez  souvent  h  Paris,  surtout  dans 
les  mois  de  janvier  et  de 'mars;  dans  les  autres  temps  il 
U  en  vient  que  par  intervalle  :  ceux  qui  ont  le  ventre 
très-gros  ne  sont  pas  les  meilleurs,  on  choisit  préféra¬ 
blement  ceux  qui  sont  bien  ronds  et  courts.  Ce  poisson, 
quoique  très-bon  lorsqu’il  est  bien  frais  et  bien  choisi, 
ne  trouve  cependant  pas  beaucoup  d’amateurs  îi  Paris; 
une  des  principales  raisons  peut-être,  c’est  qu’il  est  sou¬ 
vent  mal  apprêté.  Les  Flamands  le  font  mettre  au  sel, 
tout  cru  ,  après  l’avoir  bien  vidé  et  lavé;  ils  le  mettent 
ensuite  h  l’eau  de  sel  bouillante  pour  le  faire  cuire,  et 
aussitôt  que  l’eau  recommence  à  bouillir  iis  le  laissent 
mijoter  pendant  une  heure ,  plus  ou  moins  scion  sa  gros¬ 
seur;  de  cette  manière  ,  sa  chair  est  ferme  et  agréable 
à  mangei'. 

Le  cabillau  se  sert  à  plusieurs  sauces ,  h  la  sauce  blan¬ 
che,  aux  câpres,  à  la  maître-d’holel  liée,  ou  beurre  fondu, 
avec  des  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  de  sel  :  on  le 
sert  aussi  à  la  hollanduise;  cette  sauce  se  fait  avec  du 
beurre,  des  jaunes  d’œufs  crus  et  du  vinaigre;  mais 
dans  les  repas  d’apparat  il  se  sert  à  la  crème. 

Vous  faites  cette  sauce  comme  une  sauce  blanche; 
vous  uictlez  dans  une  casserole  une  pincée  de  farine, 
du  sel,  de  la  muscade;  vous  pétrissez  ensuite  un  fort 
morceau  de  beurre  avec  cet  assaisonnement,  et  mouil¬ 
lez  le  tout  avec  une  chopine  de  bonne  crème  que  vous 
laites  lier  sur  le  fourneau  sans  la  faire  bouillir;  vous  la 
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versez  Lien  chaude  sur  voire  cahillaii ,  que  vous  avez 


eu  Lieu  soin  dV'goutler. 


Ce  qui  resle  du  caLillau  peut  être  mangé  froid  à 
l’iiuiic  ;  on  peut  en  faire  des  voj-au-vcal  à  la  hecliamel; 
on  peut  aussi  en  fairb  des  gratins. 


cl  B. 


DU  CHIiVREUir 


Quoique  le  ciievreull  ne  soit  pas  très-rare  à  Paris,  il 
y  est  ton  jours  e.vcessi  veinent  cher,  aussi  ne  le  voit-on  pa¬ 
raître  que  sur  les  premières  tailles  et  dans  les  repas  de 
cérémonie ,  où  ron  sert  ordinairement  les  qnai'tiers  de 
derrière  entiers ,  piqués  et  marines ,  avec  une  sauce  dite 
au  clievretnf,  et  dont  nous  donnerons  la  recette  ci  après. 
Les  quartiers  de  devant  servent  peu  ,  excepté  les  carrés, 
que  Ton  pique  aussi ,  et  que  l’on  tait  mariner  de  meme 
que  les  quartiers  de  derrière.  La  poitrine  et  les  épaules 
ne  peuvent  servir  que  pour  faire  un  civet;  alors  il  ne  faut 
pas  les  mariner.  Quant  aux  filets,  qui  sont  ordinairc- 
incnl  ce  qu’il  y  a  de  plus  délicat,  on  s’en  sert  pour  en 
faire  des  entrées,  mais  toujours  avec  la  même  prépara¬ 
tion  ,  c’est-ù-dire  piqués  et  marînés.  Nous  allons  indi¬ 
quer  la  manière  d’apprèlcr  ces  lilets,  et  de  faire  la  sauce 
au  chevreuil. 

Levez  adroitement  les  filets  du  chevreuil;  parez -les, 
en  ayant  Lien  soin  d’en  ôter  toutes  les  peaux  et  les  nerfs; 
pîquez-les  ensuite,  et  meltez-lcs  dans  une  marinade, 
que  vous  ferez  ainsi  qu’il  suit  : 

Prenez  une  terrine  ,  uicttez-y  deux  verres  de  vinaigre 
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(il  un  verre  d’eau,  du  sel,  du  pnivre,  une  rcuîlle  de  lau¬ 
rier ,  un  oignon  coujié  eu  Iranclies,  deux  branches  de 
ihym  el  de  persil ,  une  ciboule  entière  si  vous  voulez. 
Vous  pouvciz  laisser  vos  filets  dans  la  marinade  cinq  à 
six  jours;  mais  si  vous  en  êtes  pressé 
pour  vous  en  servir.  Lorsque  vous  voulez  les  l'aire  cuire, 
éKoiiflez-les;  beurrez  ensuite  une  saulolrc,  arrangez  vos 
lllcMs  dedans  ,  ol  faites-Ies  cuire  à  petit  feu  (dix  minutes 
sulfisent  pour  les  cutni)  :  égouttez-les  ;  glncez-Ies  bien; 
drcssez-les  sur  voire  plat ,  cl  mettez  dessous,  une  sauce 
au  chevreuil  y  que  vous  ferez  de  celle  manière  : 

iMetle.z  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vinaigre, 

O  ^ 

deux  échalotes ,  une  Iranche  d’oignon  ,  un  peu  de  thym, 
une  demi 'feuille  de  lauriei*;  biiles  réduire  sur  le  four¬ 
neau  votre  vinaigre  Jusqu’b  la  dernière  goutte;  mouillez 
ensuite  avec  du  houilloii  et  une  cuillerée  d’espagnole, 
un  pou  de  sel,  du  poivre;  laissez-Ia  réduire  ;  pâssez~la  à 
rétaininc  ,  et  scrvcz-la  bien  chaude. 

B.  el  C, 
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iîlarje. 


LE  MOIS  Ul'MIDE,  OU  LES  MARCUANDS  DE  POISSOAS, 


Le  joyeux  carnaval  a  déjà  fui  d’une  aile  rapide;  les 
funérailles  du  mardi  gras  sont  achevées  ,  et  le  mercredi 
des  cendres,  Irislc  [>récurseiir  du  carême  dont  il  fait 
partie,  a  déjh  étendu  scs  voiles  funèbres  sur  l’horizon 
des  gourmands.  Son  apparition  est  le  signal  auquel  tout 
le  poil  et  toute  la  plume  s’envoient.  Adiçii  les  bœufs  du 
Cotentin  ,  les  veaux  de  Pontoise ,  les  moutons  de  Pré- 
Salé,  de  Cabourg  et  des  Ardennes,  le  porc  nutritif,  le 
daim  léger ,  le  sanglier  valeureux ,  le  Ikon  timide ,  'et  le 
lièvre  mélancolique  ,  plus  timide  encore ,  non  moins 
agile,  et  qu’il  est  si  doux  de  fixer  h  la  broche  !  Si  la  loi 
du  Carême  est  pour  nous  im  temps  de  pénitence ,  elle 
est  pour  eux  une  époque  de  jubilation;  et ,  tandis  que  , 
couverts  d’un  cilicc  cl  arrosés  de  cendres  ,  nous  gémis¬ 
sons  sur  nos  jirivalions,  ils  s’en  réjouissent;  ils  bravent 
nos  regard?,  ils  insultent  à  notre  appétit,  et  ii’onl  plus 
besoin  de  chercher  h  sc  préserver  de  nos  poursuites. 
Croître,  midlîplicr,  s’engraisser  et  se  réjouir,  estuiain- 
lenanl  toute  leur  occupation,  tandis  que  nous,  tristes 
eiifans  de  l’Eglise  ,  nous  faisons  précisément  le  con¬ 
traire  ! 

Mais  rassurez-vous  ,  Gourmands  mes  confrères; 
lise  ne  demande  point  la  mort  du  pécheur;  elle  ne  veut 


fr 


que  son  ninendemcnU  Si  elle  nous  ordonne  un  jeûne  de 
quarante  jours,  clic  nous  pcrmetaii  moins  delesuspendre 
le  dimanche;  et  nous  pouvons  ce  jour-Ih  faire  dix  rc])as 
sans  offenser  le  ciel.  Si  elle  nous  défend  le  déjeûner,  elle 
nous  permet  la  colla  lion ,  et  celte  collation  se  composant 
de  tous  les  mets  froids,  qui  ne  sont  ni  oiseaux,  ni  qua¬ 
drupèdes,  on  peut  y  faire  intervenir  en  toute  sûreté  do 
conscience  les  pâtés  de  thon  ,  d’esturgeon  ,  de  rouget  et 
d’anguille  ,  les  sardines  confites,  les  anchois  de  Fréjus, 
les  huîtres  uiarînécs  de  Grandville,  et  ces  înnombrahlcs 
fruits  secs  de  la  Touraine  et  de  la  Provence,  aimahles 
friandises  qui  semblent  nées  pour  les  collations  du  Ca¬ 
rême,  et  dont  on  sentirait  bien  mieux  le  prix  si  l’on  atten¬ 
dait  chaque  année  jiisqucdâ  pour  renouveler  connais¬ 
sance  avec  elles  (i). 

Et  si  à  toutes  ces  bonnes  choses  l’on  ajoute  les  fruits 
crus,  les  compotes  froides,  tout  ce  que  le  petit  four 
enfante  de  meilleur  et  de  plus  recherché;  les  confitures 


(i)  Les  niellleures  salaisons  dans  ions  les  {genres,  le  tlion  mariné  el 
les  fruits  secs,  tels  que  les  figues  fines  d’Olioulles,  les  flgit^  de  Calâbre, 
les  panses  de  lUiqtievaire ,  les  raisins  de  Malaga,  les  raisins  juins,  les 
prunes  de  lîrignoles  et  les  biîgnoles  pisloles,  les  poires  de  rousselet  de 
Ilcims,  les  pruneaux  de  Tours,  les  prunes  d’ Ailles,  les  prunes  de  roi 
d’Agen  ,  les  coëlclics  de  LorraLiic  ,  les  amandes-princesses ,  les  avelines 
monstrueuses,  les  pislaches  d’Alep,  les  dattes  de  la  Palestine,  les  ju¬ 
jubes,  de.,  etc.,  tes  olives  piebolines,  les  oUves  farcies  aux  eSpres  cl 
aux  anchoix ,  et  mille  autres  friandises  de  Carême,  se  trouvent  en 
abondance ,  et  de  prcuiière  qualité  ,  dans  le  magasin  de  la  Trttîequl  fdc, 
rue  du  mai-chë  aux  Poirécs  ,ct  chez  les  inarcliaïuls  de  comestibles  que 
nous  avons  cités  honorablement  pages  56  et  57. 
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sèches  et  liquides  et  les  pâtés  de  marrons  glacés ,  Ton 
verra  qu’une  collation  de  carcme  peut  encore  flatter 
sous  quelques  rapports  la  sensualité  gourmande,  et  que, 
sans  déroger  aux  lois  de  l’Eglise ,  on  peut  se  pcrmellre 
toutes  ces  jouîssances-lh  puisqu’elle  n’en  interdit  aucune. 

Nous  n’avons  parlé  ici  que  des  collations,  de  ce  re¬ 
pas  d’anachorclc  qui  ne  compte  point,  puisque  tout  en 
le  faisant ,  on  est  censé  jeûner,  et  que  cependant  avec 
quelque  soin  îl  est  si  facile  de  rendre  agréable,  et  même 
nutritif.  Mais  nous  n’avons  encore  rien  dit  des  dîners  de 
carême  ;  ils  méritent  bien  qu’on  s’en  occupe. 

Le  dîner  en  carême  ofl're  d’abord  un  avantage  sur 
tous  les  autres  :  c’est  que  l’on  s’y  présente  avec  d’autant 
plus  d’appétit,  que  l’on  a  observé  avec  plus  de  régula¬ 
rité  la  loi  du  jeûne;  digne  récompense  des  vrais  fidèles  ; 
ensuite  les  cuisiniers  redcinbleiit  à  cette  époque  de'  zèle 
et  de  soins  pour  nous  étaler  tout  leur  savoir. 

Il  ne  faut  pas  être  bien  habile  pour  nous  faire  man¬ 
ger  avec  volupté  une  culotte  de  bœuf,  une  longe  de 
veau  de  Pontoise,  un  aloyau  rôti,  une  dinde  aux  truf¬ 
fes  ,  une  poularde  du  Mans  ,  une  échinée  de  porc  frais , 
une  éclaiiche  de  mouton  de  Pré-Salé,  etc.;  tous  ces 
pcrsonnages-là  se  recommandent  par  eux-mêmes  :  il 
sulïlt  de  leur  faire  voir  le  feu  îi  propos  ,  cl  dans  un  degré 
convenable.  Il  n’en  est  pas  de  même  du  poisson. 

Les  habilaiis  de  Félément  humide  sont  de  leur  nature 
la  plupart  inodores  et  fades  ,  et  pour  paraître  avec  éclat 
sur  une  table  splendide  ,  pour  être  reçus  avec  complai¬ 
sance  dons  le  palais  d’un  gourmand,  et  traverser  avec 
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fîloîrc  son  œsophage  ,  ils  ont  besoin  de  subir  une  foule 
(le  |)r(^paralions  savantes  dont  le  vulgaire  ne  se  doute 
seiilcnient  pas ,  cl  qui  font  le  désespoir  des  grands  ar¬ 
tistes  ,  de  ceux  même  qui  ont  pâli  vingt  ans  sur  les 
fourneaux,  et  dont  la  tête  est  un  dispensaire  ambulant. 

Si  l’on  en  excepte  les  fritures ,  qui  même  exigent  , 
pour  être  bonnes  et  croquantes ,  un  degré  de  savoir  et 
d’habitude  qui  n’est  pas  très-commun  ,  toutes  les  autres 
]>réparations  auxquelles  le  poisson  est  appelé  réclament 
une  longue  expérience,  et  une  connaissance  approfon  ¬ 
die  des  plus  hauts  secrets  de  la  cuisine;  et,  pour  nous 
borner  à  un  seul  exemple  ,  un  court-bouillon  bien  fait 
est  l’écueil  du  talent  d’un  artiste  ordinaire;  les  Robert, 
les  Véry  ,  les  IMorllHoii ,  les  Balaine  même  ne  sont  pas 
trop  bons  pour  en  faire  un  sans  faute. 

Et  si  du  courl-bouillon  nous  passons  aux  bécbamels , 

aux  filets  roulés,  aux  quenelles  aériennes,  au  godiveau 

maigre,  aux  poiqiiettcs  de  merlans,  aux  rissolles,  aux 

terrines  cl  aux  limballcs  de  soies,  aux  macreuses  è  la 

braise,  aux  lurbotins  farcis,  à  l’esturgeon  à  la  Sainltv 

Meneliould,  aux  filets  de  barbue  glacés  au  vert-pré,  è 

l’esturgeon  grillé  en  gribeleiles,  aux  Iiatelettes  (rangiiil- 

le  ,  h  la  blanquette  de  loties,  aux  brochetons  aux  fines 

herbes,  aux  lamproies  è  la  provençale,  à  l’anguille  en 

boudin  blanc,  aux  darnes  de  bécart  grillées,  etc. ,  cic,  , 

qualr»'  pages  d’etc.,  qneltc  vaste  carrière  nous  allons  oie 

■ 

vrir  au  Génie!  et  oii  trouver  un  artiste  vulgaire  vrai¬ 
ment  capable  de  s’élever  à  la  iiauleiir  du  plus  simple  de 
tous  ces  rnsîouls  ? 
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Ce  détail  doit  nous  récoiiciher  avec  l’Eglise  romaine, 
et  nous  prouver  qu’elle  n’a  rien  négligé  pour  faciliter 
aux  Gourmands  leur  salut,  puisqu’elle  leur  permet  de 
manger,  tout  en  se  morlifiant ,  tant  d’entrées  succulen¬ 
tes,  sans  ()arlcr  des  rôtis,  car  la  cuisine  maigre  en  ollVe 
plus  d’un;  et  telle  anguille,  tels  brochets,  piqués  de 
Lrufl’es  et  d’anchois,  à  la  broclie,  valent  bien  un  gigot 
que  rien  n’a  pu  attendrir,  une  poularde  étique ,  ou  des 
lapins 

Qui ,  dés  leur  tendre  enfance  élevés  dans  Paris, 

Sentent  encor  le  choux  dont  ils  furent  nourris. 

Concluons  de  ce  qui  précède  que  tout  est  pour 
mieux;  qu’une  abstinence  de  chair  morte  pendant  qua¬ 
rante-six  jours  repose  nos  estomacs,  cl  nous  dispose  ù 
trouver  ensuite  la  viande  et  le  gibier  meilleurs  ;  que  , 
considérées  sous  le  rapport  de'  la  politique  e,l  de  l’éco  • 
noinîe  gourmande  ,  ces  six  semaines  de  priva  lion  ne  sont 
pas  moins  nécessaires  h  la  reproduction  des  espèces 
qu’au  salut  de  nos  aines;  qu’on  sc  porte  mieux  en  géné¬ 
ral  è  l’issue  du  Carême  qu’ù  la  fm  du  Carnaval  ;  que  le 
maigre  nourrissant  moins,  et  la  digestion  en  étant  beau¬ 
coup  plus  prompte,  on  peut  manger  plus  souvent,  et 
faire  deux  repas  au  lieu  d’un  scid  ;  qu’é  tout  bien  consi¬ 
dérer  ,  le  Mois  Humide  peut  aller  de  pair  avec  le  à\loîs 
Salé,  et  qu’en  délinilif Mars  ne  se  trouve  jamais  mieux 
qu’en  Carême. 

Les  bouchers ,  les  charcutiers ,  les  rôtisseurs  ne  sc- 

« 

roiit  juis  toul’à-lait  de  cet  avis.  On  ne  voit  clicz  eux , 
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dans  ce  moment ,  que  des  profanes ,  et  les  vrais  croyans 
s’éloignent  de  leurs  boutiques  comme  d’un  lieu  immonde; 
mais  les  marchands  de  poisson  penseront  comme  nous, 
et  béniront  le  retour  do  Tordre  et  de  la  régularité  qui 
leur  a  ramené  les  fidèles  consommateurs. 

Jusqu’au  i8  germinal  de  Tan  lo  on  se  cachait  pour 
obéir  aux  commandeinens  de  TÉglisc ,  et  si  Ton  osait 
faire  maigre  et  jeûner  en  carême ,  c’était  dans  la  crainte 
continuelle  d’être  dénoncé  ;  mais  depuis  qu’il  a  été  per¬ 
mis  de  suivre  la  foi  de  ses  pères ,  sans  risquer  sa  vie  ou 
sa  liberté  (i)  ;  depuis  que  la  religion  est  remontée  sur 
son  trône  ,  et  qu’elle  a  fait  avec  Taulorilé  une  alliance 
durable ,  chacun  a  pu  suivre  en  toute  sûreté  les  lois  de 

sa  conscience,  et  travailler  paisiblement  à  son  salut. 

« 

Aussi,  depuis  celle  heureuse  époque,  tous  les  préceptes 
alimentaires  dictés  parTEgllse  ont-iJsélé scrupuleusement 
observés.  On  a  comineucé  par  fêter  la  Saint-Martin , 
par  reprendre  Tusage  des  réveillons ,  par  célébrer  digne¬ 
ment  TEpiphanie ,  par  manger  sans  scrupule  de  la  chair 
pendant  tous  les  samedis  du  mois  de  janvier;  enfin  Ton 
s’est  livré  pendant  le  carnaval  à  toutes  les  jouissances 
gourmandes  que  le  calendrier  grégorien  annonce  et 
même  tolère;  juiîs  ,  lorsque  le  carême  est  arrivé,  Ton  a 

(i)  Ttnnps  (I^saslrctix  ,  üii  ilfiix  onces  d’un  pain  notrel  malsain  fur- 
inaîcnl  prrstjiie  toiile  lu  nounittirc  des  bons  liahiiaiisde  Paiis;  où,  avec 
une  rame  d'assignals  ,  on  ne  ponvaîl ,  dans  les  campagnes,  obtenir  un 
sac  de  l'aiine  ;  oîi  tous  les  cornesllblts  avaicnl  dispiani  à  la  voix  du 
maj'ûnHjn  ,  (p«ix  fixé  pour  toutes  les  denrées  alîntentaiies)  ;  ces  temps 
enfin,  dont  le  sonvenir  seul  suffit  pour  rétrécir  rœsopliagc  rl'im  goui 
•naiid. 
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repris  peu  h  peu  rhabitudedes  jeûnes  et  de  l’abstinence, 
et  l’oii  a  renouvelé  connaissance  avec  les  marchandes  de 
salines ,  de  marée  et  de  poissons  d’eau  douce  ([ui  gémis¬ 
saient  douloureusement  de  nos  proianalions  ,  et  que 
dix  carêmes  efl’acés  du  calendrier  avaient  presqu’entiè^ 
rement  ruinées. 

Ces  marchandes  sont  en  grand  nombre  à  la  halle  :  les 
unes ,  comme  mesdames  Penrey  et  Jacob  ,  ne  vendent 
qne  de  la  morue  salée  ou  dessalée  ;  les  aiilres  ,  comme 
madame  George,  n’étalent  que  du  poisson  de  mer; 
celles-ci ,  comme  madame  Dieu ,  u’orit  de  commerce 
qu’avec  les  monstres  ,  et  leurs  boutiques  sont  toujours 
entourées  d’esturgeons  ,  de  saumons,  de  turbots  d’une 
grosseur  démesurée,  cl  dignes,  lorsqu’ils  sont  Trais  (ce 
qui  ,  K  la  vérité  ,  ne  leur  arrive  pas  toujours) ,  de  parer 
la  table  des  immortels.  Toutes  ces  <!ames  sont  pins  ou 
moins  traitables ,  selon  que  le  thermomètre  est  plus  ou 
moins  élevé. 


Quant  aux  marchandes  de  poisson  d’ean  douce  ,  dont 
la  pins  considérable  est  madame  Desnœuds,  q<u  en  re-  • 
vend  è  loulcs  les  antres  ,  leurs  manières  sont  beaucoup 
moins  sminiises  aux  influences  de  l’atmosphère  et  a  l’état 
de  sa  température.  Leur  marchandise  vivante  se  joue 
dans  des  ba([uels  d’eau  claire  des  besoins  de  l’acheLeur. 


Les  brochets  le  mordent  vigoureusement  ;  ranguillc  glisse 
delà  main  de  celui  qui  ne  veut  pas  y  mctlre  le  prix;  la 
car[tc,  en  se  déballant,  fait  mille  sauts  pour  s’<m  mo¬ 
quer;  et  Féerevisse,  tout  en  reculant ,  le  ])ince  jusqu’au 
sang.  Il  en  résulte  que  le  poisson  d’eau  douce  est  tou- 
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jours  inabordable  îi  Paris  ,  et  que  la  marée  ne  Test  guère 
moins.  Il  est  vrai  que  celte  dernière  n’est  pas  toujours 
intraitable ,  et  qu’elle  se  laisse  d’autant  plus  facilement 
aborder ,  qu’elle  est  moins  digne  de  l’être  ;  c’est  une  co¬ 
quette  sur  le  retour,  qui  se  montre  avenante  lorsqu’elle 
sait  que  son  règne  commence  5  passer;  qui  devient 
d’autant  plus  facile  ,  qu’elle  voit  diminuer  le  nombre  de 
ses  adorateurs,  et  qui  s’ofiVe  à  tout  le  monde  lorsque 
chacun  s’en  éloigne. 


G.  D.  L.  R 


Le  carême  est  la  saison  la  plus  tlivorable  pour  man¬ 


ger  des  matelotes ,  et  la  Râpée  est  le  lieu  de  l’Europe 

où  l’on  mange  les  meilleures;  d’où  il  est  facile  de  con- 

♦ 

dure  que  la  Râpée  n’est  jamais  plus  fréquentée  qu’en 


.  carême. 

Le  vulgaire  ne  voit  dans  une  matelote  qu’une  simple 
étiivée;dc  carpe  et  d’anguille;  mais  le  gourmand  consi¬ 


dère  ce  plat  avec  uncatlenüon  mêlée  de  respect,  ^irtout 
lorsqu’il  songe  qu’une  bonne]  matelote  est  un  des  pre- 


Cetlc  assertion  ne  paraîtra  point  un  paradoxe  à  rjtii- 


w 


t 
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de  la  capitale  n’ont  jamais  pu  parvciiirh  faire  une  mate¬ 
lote  sans  faute,  et  que  ,  reconnaissant  leur  impuissance, 
ils  y  ont  même  entièrement  renoncé.  Parcourez  les 
cartes  des  premiers  restaurateurs  de  Paris,  vous  n’y 
verrez  jamais  de  matelote. 

Et  cependant  ce  que  ne  peuvent  nos  grands  artistes 
est  l’ouvrage  d’une  femme  ;  d’une  femme  le  plus  souvent 
étrangère  aux  premiers  élémens  de  la  cuisine,  d’une 
femme  qui  serait  embarrassée  pour  trousser  un  poulet , 
pour  parer  des  côtelettes ,  pour  finir  un  fricandeau. 

Cela  prouve  bien  qu’il  y  a  des  grâces  d’état ,  des 
grâces  surnaturelles  contre  lesquelles  toute  la  prudence 
des  hommes  vient  échouer,  et  qui  auraient  forcé  M.  de 
Lalande  lui-même  ,  s’il  eut  fréquenté  la  Râpée,  à  re¬ 
connaître  l’existence  d’un  Etre  suprême.  C’est  ainsi  , 
par  exemple  >  qu’un  vrai  gourmand  fera,  sans  s’incom¬ 
moder,  le  tour  complet  des  trois  services  d’une  table 
de  vingt  couverts ,  tandis  qu’un  mangeur  vulgaire  se 
trouve  hors  de  combat  dès  l’apparîtion  du  rôti. 

Nous  avons  expliqué  dans  un  autre  ouvrage,  exclu¬ 
sivement  consacré  à  l’art  alimentaire  ,  pourquoi  les 
femmes  seules  étaient  capables  de  confectionner  une 
exccllenlc  matelote;  mais  dans  un  journal,  consacré 
tout  à  la  fois  ,à  la  gourmandise  et  îl  la  beauté  (i)  ,  il 
n’est  pas  inutile  de  revenir  sur  cette  explication  ,  car 
on  ne  saurait  croire  combien  celte  propriété  exclusive 
rend  le  beau  sexe  cher  aux  gourmands  :  il  en  est  tel  qui 


(i)  Journal  lUs  ÿOitrmands  cl  des  hcfles. 


É 
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depuis  long-lemps  n’aiirait  plus  aucun  commerce  avec 
les  remmes ,  si  le  besoin  de  manger  une  matelote  sans 
raiitc  ne  l’en  rajiprochaît  quelquefois. 

Avec  du  génie  ,  même  simplement  avec  du  talent,  de 

a 

l’api itude  et  de  l’expérience ,  on  peut  devenir  un  bon 
cuisinier;  mais  pour  faire  une  excellente  matelote  il  faut 
(les  vertus  inconnues  à  la  plupart  des  hommes ,  des 
vertus  qui  leur  sont  étrangères,  et  dont  la  pratique  est 
trop  en  opposition  avec  leur  caractère  et  leurs  habitudes 
pour  qu’ils  songent  seulement  h  les  acquérir. 

Ges  vertus  sont  une  extrême  patience,  une  allenlîon 
confinucllc  ,  une  vigilance  sans  distraction,  une  propreté 
ininiiliousc,  des  soins  sans  partage  :  or,  quel  est  riiommc, 
et  surloul  l’arlislc  ,  qui  peut  se  flatter  de  les  posséder? 

Une  femme  qui  fait  une  malclolc  l\  la  Râpée  ne  fait 
point  autre  chose.  Immobile  auprès  de  son  chaudron 
sur  le  feu  ,  comme  le  médecin  Krasistratc  au  pied  du  lit 
de  Séicucus,  clic  n’a  des  yeux  que  pour  lui.  Etrangère 
à  lout  ce  qui  se  passe  autour  d’elle,  vous  diriez  qu’elle 
est  seule  dans  une  vaste  cuisine  où  vingt  fourneaux  sont 
allumés.  Elle  suit  tous  les  monvemens  de  sa  matelote , 
comme  une  tendre  mère  ceux  de  rcnfaiU  chéri  dont  elle 
dirige  les  premiers  pas;  et  dès  que  cette  matelote  a 
atteint  ce  degré  de  cuisson  si  difficile  è  saisir,  mais 

Ultra  citràfjue  tietfuU  consislert'  rectum  ^ 


elle  SC  hâte  d(?  descendi'c  son  chaudron  de  la  crémail¬ 
lère;  cl  le  la  dresse  sur  un  plat  cou  vtMiablemenl  échaudé , 
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elle  ;  car  il  est  de  principe  qu’ils  peuvent  atlendre  après 
la  malclole,  mais  que  lainalclole  ne  doit  jamais  aliendre 
après  eux.  C’est  la  seule  affaire  de  ce  bas-monde  qui , 
ainsi  qu’un  bon  rôti,  ne  puisse  être  retardée  de  deux 
mimites  sans  les  plus  graves  inconvénicns. 

t 

11  est  facile  de  conclure  de  cet  aperçu  [ïourquoi  les 


celles  de  la  Râpée.  Nous  croirions  insulter  è  la  sagacité  de 
nos  lecteurs  si  nous  insistions  surcc point  davantage. 


G.  1),  L.  R. 


Co  LFEz  en  forme  de  rûtîes  des  morceaux  de  pain  rassis  ^  de  la  largeur 
et  de  la  longueur  du  pouce  ^  même  uu  peu  plus  grands,  Pasfiez-k\s  *lans 


pains  d’excellent  beurre;  mcücz^y  des  Foies  de  raîcs,  qucdtjiïes  filets 


(j)  l;n  Ilionueur  du  cartnie  nous  ne  donnons  pour  ce  mois  rpîc  des 
leccltes  maigreur. 


i 
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finisseï  par  1rs  fines  lierbcs*  Jetez  dessus  tin  peu  de  mie  de  pain  bien 
fine;  iaîtes  prendre  cotileur  sous  un  couvercle  garni  de  braise  et  de  ceii- 
dies  cliaïules  r  servez  avec  l’ei pression  d'un  jus  de  cilron* 

Lorsque  ce  joli  petit  ciitmiiels  est  fait  avec  soin  ,c^cst  un  des  canapés 
sur  lesquels  les  gourmands  aiuient  ie  mieux  à  s'étendre,  surtout  en  ca¬ 
lcine,  j\ous  nous  garderons  bien  d'en  dire  autant  des  dames  ;  elles  ont 
de  boiiucs  raisons  pour  donner  aux  autres  b  préférence* 


MARINADE  DE  CARPES  ,  OD  d’ AUTRES  POISSONS 

d’eau  douce. 


Coupez  votre  carpe  en  filets  ou  à  rordinaite  ,  par  tronçons  ;  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  sel,  poivre,  poudre  d'épices  fines  ^  trois 
clous  de  girolle ,  quelques  tranebes  d'oignons ^  un  peu  de  basilic  ,  un  jus 
de  citron  ,  ou  à  défaut  un  filet  de  bon  vinaigre;  remuez  bien  le  tout  cii- 
seiiible  pour  lu  faijo  mariner  et  lui  faire  prendre  du  goùU  Une  heure 
avant  que  de  servir,  vous  faites  égouller  et  bien  ressuyer  vos  filets  ou 
Ironrnns  de  car[)e;  ensuite  vous  les  faiinez  bien  ,  ét  les  faîtes  iVire  de 
l  elle  couleur,  puis  vous  les  servez  garnis  de  persil  fdt.  On  peut  encore 
les  ireniper  dans  des  œufs  battus  et  les  paner,  ou  bien  dans  une  pâte  i 
frire  ;  maïs  il  faut  pout  cela  que  le  poisson  soit  CuU  aux  trois  quarts  dans 
la  marinade  avant  que  de  le  tremper  dans  la  pâte,  et  la  raison  en  est 
facile  à  deviner. 

La  lanclio ,  ranguille ,  te  broebet ,  la  lotte ,  la  tiuîle  et  les  autres  pois¬ 
sons  de  rivière  s'accoiiiinodent  de  meme,  suit  entiers,  suit  en  filets;  on 
peut  même,  étant  frits  ,  les  servir  à  telle  sauce  qu'on  voudra. 

('etic  marinade,  qui  n'est  pas  difficile  à  faire,  peut  consoler  en  carême 
de  rimpossîbilïté  de  manger  chez  sol  une  bonne  matelote. 

MENU^  DROITS  MAICÏRES  A  LA  TRAPK. 


Faites  fondre  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre  ;  jelez^j  de  l'oignon 
coupé  eu  fifcls;  passez  le  tout ,  ensuite  singez  et  mouillez  de  jus  maigre. 
Ayez  des  carottes,  navels^  panais,  betteraves,  céleri ,  le  tout  coupé  en 
filels,  blancliis  et  cuits  j  cbacun  selon  sa  qualité  ,  dans  un  bon  bouillon 
Oïaigrc;  ensuite  égouttez*  Votre  ragoût  d'oignon  étant  bien  fini,  vous 


I 


jelcr  dedans  des  lacîncs,  et  les  faites  mijoter  :  en  finissant ,  un  peu  de 
moutarde  j  et  un  filet  de  vinaigre. 

Les  révérends  pères  de  la  Tiape  pi  isaient  beaucoup  pliisce.?  menus 
droits,  que  les  trop  fameux  droits  de  l’homme  ,  qui  par  la  suite  leur  ont 
fait  tant  de  mal  ,  et  nous  ont  mis  □ous-inèmes  pendant  près  de  quinze 
ans  à  la  diète. 

ÉCREVISSES  A  l’iTALIENNE  ,  AU  CRAm'. 


Ayez  des  écrevisses;  fatles-les  cuire  1»  rordinaire ,  épluchez  la  queue  ; 

ùtez  les  petites  pattes  ,  et  coupez  le  bout  des  grosses.  Quand  elles  seront 

épluchées  ,  ayez  deux  foies  gras,  persil,  ciboules^  éclialotes,  quelques 

champignons,  le  tout  haché  bien  menu,  et  a.ssaisonnè  de  sel ,  poivre  , 

et  fines  herbes;  maniez  le  tout  avec  du  lard  râpé,  un  peu  de  mie  de 

pain  bien  line,  et  deux  jaunes  d’wufs,  faîtes  un  lit  de  cette  farce  au 

fond  du  plat;  arrangez  vos  écrevisses  dessus  proprcincnl j  la  queue 

■ 

entre  les  jermbes  j  et  vous  mettre/,  le  reste  de  votre  larce  par-dessus  vos 
écrevisses*  Convrez-les  et  mctlez-les  sur  un  fourneau  pour  les  faire  ot- 
tacher;  quanti  elles  le  sont  vous  les  dég^raisse/,  et  vous  jetez  dessus  le 
jus  d^îu  citron  avec  un  peu  de  sauce  blonde. 

Il  est  remarquable  qu’en  dépit  des  IViles  gras  et  du  lard  râpé  ^  ce  joli 
petit  entremets  SC  mange  pendant  loule  la  durée  du  carême  en  Italie; 
ce  qui  prouve  bien  la  véiîté  du  proverbe,  qu^il  n^y  a  point  simonie  de¬ 
vant  le  pape* 


DE  L  ACXEAV, 


Si  la  ioî  (le  Moïse  n’avait  pas  élevé  entre  les  Juils  cl  les 
Porcs  un  mur  d’airain ,  nul  doute  que  les  preinlcrs 
ii’cLisscnt  mieux  aimé  faire  la  Pâcjuc  avec  un  jauihon  do 
]îayonnc  plutôt  qu’avec  un  agneau  de  Jjelliléeni  ;  mais 
leur  législateur  on  ayant  autrement  ordonné,  il  fallut 
Lien  s  y  soumettre,  llendons  grâces  à  la  providence  de 


n’élrc  pas  nés  chez  ce  peuple  lorsque  celte  loi  y  élail  en 
rignenr;  car  ou  conviendra  qu’une  cuisine  dont  on  a 
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exclu  le  lard  et  le  jaiiihoii  est,  sous  tous  les  rapnoHs, 
une  Lien  triste  cuisine. 


Quoi  c[u’il  en  soit,  Vignoti  nitda  cupido  empêchait 
les  Israélites  de  sentir  toute  l’étendue  de  leurs  priva¬ 
tions;  et  un  peuj>le  rjuî  n’avait  vécu  si  long-temps  que 
de  la  manne  du  désert  ou  des  oignons  d’I^igyplc ,  se 
trouvait  encore  fort  heureux  de  manger  h  Pâque  de 
ragneau  rôti. 


Il  faut  convenir  cependant  que  pour  nous  autres 
gourmands  c’est  une  insipide  cliose.  Le  meilleur  quar¬ 
tier  d’agneou  u’esl  qu’un  fade  et  doucereux  madrigal  , 
comparé  surloul  ii  ces  savoureux  jambons  de  Bayonne 
pleins  d’esprit  cl  de  sel ,  et  que  Ton  peut  comparer  à 
une  épigraminc  excellente.  Aussi ,  quoique  l’on  compte 
beaucoup  de  Juifs  parmi  les  chrétiens  d’aujourd’hui,  il 
en  est  peu  qui  ne  préfèrent  un  pâté  de  jambon  à  tous 


les  agneaux  du  monde. 

Cet  animal  a  cependant  encore  entrée  dans  beaucoup 
de  bonnes  maisons  qui  tiennent  plus  îi  l’observation  des 
anciens  usages ,  qu’à  des  scutimeus  de  gourmandise  ou 
d’humanité  :  nous  disons  d’humanité,  car  est-il  rien  de 
plus  barbare  que  d’arracher  celle  innocente  bêle  des 
bras  de  sa  mère  ,  dont  elle  suce  encore  le  lait ,  pour  en 
faire  un  insipide  rôti  ?  Attendons  au  moins  qu’il  soit  de¬ 
venu  mouton  :  sa  destinée',  comme  nous  l’apprend  un 
vieux  proverbe  ,  est  alors  d’être  croqué ,  mangé ,  cl  nous 
lui  ferons  alors  cet  lionncur. 

Des  considérations  politiques  se  joignent  ici  à  celles 
de  l’iuimanité  et  de  la  sensualité  pour  plaider  la  cause 
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des  agneaux.  £ii  Jour  déclarant  ainsi  la  guerre ,  nous 
Iravaillons  de  tout  notre  j)Ouvoîr  à  la  «Icsfruction  de 
i'cspèce;  cl  lorsf|u’on  songe  cju'en  mangeant  les  (|uar- 
tiers  d’une  jeune  agneieUe ,  on  anéantit ,  on  dévore 
ncnl-êlre  tout  un  troupeau  de  moulons ,  il  y  a  de  quoi 
faire  reculer  (reffroi  le  gourmand  le  plus  intrépide. 

Les  bouchers  le  savent  sî  bien  que  jamais  ils  ne  ven~ 
dent  d’agneaux  i  Paris  ;  ils  rougiraient  de  se  rendre 

complices  de  leur  mort;  et,  quoiqu’on  les  accuse  en 

« 

général  de  barbarie ,  ils  n’ont  point  à  se  reproclier  ce 
genre  d’infanticîdc. 

Il  serait  donc  à  désirer  qu’une  loi  lavorable  à  l’espèce 
moutonnière,  cl  qui  servirait  la  cause  de  nos  fabriques 
aussi  bien  que  celle  des  gourmands,  défendît  dans  lonl 
l’Empii’e  le  meurtre  des  agneaux.  L’cHel  en  serait  salu¬ 
taire  et  prompt;  et  nous  verrions  dans  peu  les  draps , 
les  gigots  et  les  côtcleltcs  se  mulliplîcr  au  gré  de  nos 
désirs  et  de  noire  appétit. 

En  attendant  qu’elle  soit  rendue,  visitons  les  rôlîs- 
seurs  (i)  ,  et  mangeons  l’agneau,  puisqu’aussi  l>icu  il 
est  tué.  La  meilleure  manière  de  le  servir  (a)  est  h  la  bro¬ 
che,  ruli  de  belle  couleur.  Avant  de  le  découper ,  et  tan¬ 
dis  qu’il  est  encore  brCdanl ,  on  lui  insinue  derrière  l’é- 


(  i)  Les  rôtisseurs  à  Paris  synt  seuls  en  {ïossessiun  de  ven  die  de  l’agneau. 

Les  premiers  rùllsseiits  ou  marciiands  de  volaille  sont  :  Poteau  ,  four¬ 
nisseur  de  la  Maison  du  Rai,  Pointe  Sain  l-rAistac  lie,  et  Bien  nuis,  i  tiare  lié 
des  J  acobtns. 

(2)  Nous  allons  cependant, en  faveur  des  amateurs,  donner  les  moyens 
de  faire  paraître  avec  honneur  l’agneau  aux  entrées  :  ce  sera  l’objet  de 
l’article  suivant. 


ri’ 
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paiil  a  une  grosse  boule  (rcxccllcnl  beurre,  manié  de  fines 
lierbcs,  anchois  hachés,  poivre,  sel  et  épices  fines  ;  la 
clialeiir^la  métamorphose  bientôt  en  une  sauce  agréable, 
et  c’t^t  la  seule  qui  convienne  à  un  quartier  d’agneau 
rôti.  On  sert  en  même  temps  une  salade  de  jeunes  lab 
tues  aux  œufs  durs;  et  Ton  se  console  ainsi  des  suites 


dhin  usage  barbare  ,  en  attendant  qu’un'cxccllent  jam¬ 
bon  de  Bayonne  ou  de  Mayence  vienne  relever  ,  comme 

■ 

milieu  d’entremets,  le  plus  insipide  des  rôtis. 


G.  D.  L.  R. 

FILETS  d’agneau  A  LA  CONDÉ. 

Duns  les  années  ordinaires  on  ne  mang;c  plus  d'agneau  passé  la  Pen- 
tecùlc ,  qtioique ,  rîgourcuscuicnt  parlant ,  ce  nom  appartienne  aux 


moulons  qui  o’ont  pas  encore  atleint  Page  de  douze  mois  révolus  ;  niais 
dans  tes  années  tardives  celle  jouissance,  commençant  plus  tard,  sc 
prolonge  aussi  davantage;  cela  dépend  beaucoup  d^  l’époque  à  laquelle 
tombe  le  jour  de  Pâques,  et  de  la  lempératurc  plus  üu  moins  avancée 
do  printemps. 

Procuicz-vous  des  filets  d’agneau  pris  depuis  le  haut  du  quasi  jus¬ 
qu’au  bas  du  collet  ;  après  les  avoir  bien  parés,  vous  les  piquez  avec  des 


lardons  d'anchois  et  de  cornichons  ;  ensuite  vous  les  marinez  dans  deux 
pains  de  beurre  ,  un  peu  d’huile  vierge  ,  champignons,  per.'îiî ,  ciboules, 
échalotes,  câpres,  le  tout  haché  bien  menu,  avec  sel,  poivre,  poudre 
d’épices  fines,  basilic  eu  poudre,  un  peu  de  rocambolc  et  de  chapeturc 
de  pain;  et  deux  jaunes  d’oeufs  durs;  cnveloppez-les  de  crépines  avec 
tout  leur  assaisonnement  ;  i'aites-lcs  cuire  à  la  broche  sur  de  petites bate- 
lettes;  cnvcloppez-lcs  de  papier.  Quand  Us  sont  cuits ,  panez-les  avec 
une  mie  de  pain  bien  fine  ;  servez  dessus  une  sauce  faite  avec  un  pain 
de  beurre  manié  ,  un  peu  de  blond  de  veau  ,  deux  tranches  de  citron  , 
on  peu  de  muscade-  Tourncz-la  sur  le  feu  en  observant  qu’il  faut  qu’elle 
ait  un  peu  de  consista ncé. 


Ces  filets  d’agneau  s’appellent  d  la  Condé,  parce  qu’ils  ont  été  ima¬ 
ginés  par  le  célèbre  Yatcî ,  maître-d’bùtel  du  grand  Condé  ,  qui  périt 
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viclime  de  l’amour  cxallé,  ou  plutôt  du  faDatisrue  de  son  art ,  et  dont  la 
sanglante  eatûstrophe,  qui  le  l'cra  vivre  à  jamais  dans  ThistoirCj  a  fourni 
à  Madame  de  .Sévigné  la  Lettre  la  plus  touclnmte  de  son  recueil ,  et  à 
M,  Berchouï  l’épisode  le  plus  intéressant  de  son  joli  poëme  de  la  Gas-‘ 
tronomie.  L’oraison  funèbre  de  Vatel  devrait  être  proposée  pour  sujet 

d’un  prix  par  la  première  académie- gourmande  qui  sera  instituée  en 

Europe  (t)i  il  en  est  peu  qui  prèle  plu»  à  l’éloquence  ;  c’est  un  sujet 
vaste  comme  l’art  de  la  cuisine. 

l'-PERLANS  A  LA  PROVIi NÇALE, 

L’éperlan  est  le  goujon  de  la  mer ,  et  il  est  singulièrement  recherclic 
à  Paris,  Voici  mie' manière  assez  piquante  d’accommoder  ce  poisson 
d’une  manière  qui  le  Datte  ; 

I 

Arrangez  vos  épcriaiis  dan.s  une  casserole  ;  faites  bouillir  dans  une 
autre  un  demi-sclier  de  vin  blanc ,  un  peu  d’eau  ,  sel ,  tranclies  de 
citrons  ,  et  un  peu  d'huile  que  vous  jetez  sur  vos  éperlans;  faîtes-lcs 
cuire  et  égoutter;  pilez  deux  on  trois  gousses  d’ail  blanchies;  une  pincée 
de  fenouil  haché  et  pilé;  mettez  dans  une  casserole  sel,  poivre,  mus¬ 
cade,  un  verre  de  vin  blanc  bouilli,  ou  essence  d’ail,  quatre  jaunes 
cl’a'ufs,  un  peu  d’huile  ;  tournez  la  sauce  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
im  peu  liée  ;  pressez-y  le  jus  d’un  citron  ;  mettez  la  sauce  dans  le  fond 
du  plat ,  et  les  éperlans  dessus  ;  servez  avec  un  peu  de  cerfeuil  haché. 

On  peut  les  faire  frire  ,  et  les  servir  à  cette  sauce ,  et  rien  dessus. 

L’éperlan  n’est  jamais  plus  délicat  qu’au  mois  de  mai;  mais  comme 
il  arrive  alors  à  Paris  moins  irais  qu’en  hiver,  cet  appareil  peut  masquer 
avec  avantage  cette  fraîcheur  qui  lui  manque.  C’est  ainsi  qu’une  eo- 

ta 

quelte  trouve  dans  l’emploi  des  cosmétiques  les  attraits  dont  le  temps 
Ta  dépouillée  ;  mais,  à  tout  prendre,  un  épcrlan  ,  tel  qu’il  soit,  vaut 
mieux  pour  un  gourmand  qu’une  vieille  coquette. 

G.  D.  L.  n. 

(ï)  A  la  page  44  cet  ouvrage  ,  nous  avons  fait  des  vœux  pour  l’in¬ 
troduction  d’une  classe  de  gourmandise  à  l’Institut  royal  de  France, 
Quelques  élections  faites  à  la  fourchette  ,  nous  font  espérer  que  notre 
vœu  ne  tardera  pas  à  être  exaucé. 

1) 
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Lr  mois  d’.ivTÎl  est  snns  coulrcdit  celui  penduiit  le- 
cours  du{{iiel  il  se  fait  une  plus  grande  dépense  de  lau¬ 
rier.  Depuis  Je  lundi  saint  jusqiFà  la  Qiiasîmodo  les 
boutiques  des  charcutiers  ressemblent  aux  portiques  du 
(iapilole;  vous  ne  pouvez  y  entrer  sans  courber  voire 
tête  sous  des  voûtes  de  laurier;  jamais  Irioinphateur, 
à  Rome,  iFcn  vil  autant  devant  sa  maison. 

De  tous  les  animaux  ,  le  cochon  est  le  seul  qui  soit 
ainsi  couronné  lorsqu’il  n’est  plus;  et  ce  tardif  hon¬ 
neur  est  tout  à  la  fois  une  sorte  d’expialloii  de  tous  les 
outrages  auxquels  il  a  été  en  huile  pendant  sa  vie,  cl 
une  justice  qu’on  se  plaît  à  rendre  à  la  supériorité  d»* 
ses  membres.  En  est-il ,  en  cll'et  ,  que  l’on  puisse  com¬ 
parer  aux  jambons  rpii  nous  viennent  de  Bayonne,  de 
Mayence  ou  de  Westphalîe? 

C/esl  le  mardi  delà  semaine  sainte  que  se  tient  à  Paris 
la  foire  aux  jambons.  Elle  ne  dure  ([u’iin  jour,  et  l’af- 
llucnce  des  acheteurs  y  est  considérable  ;  mais  elle  in¬ 
téresse  peu  les  gourmands ,  parce  qu’il  ne  s’y  vend  que 
des  jambons  de  pays ,  en  généra!  peu  estimés ,  et  qui 
n’eutrent  dans  leur  cuisine  que  pour  former  les  braises, 
et  servir  d’excipient  li  beaucoup  <le  ragoûts.  Il  faut  qu’un 
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jaiiilion  nrrivc;  an  moins  tle  lîayonne  pour  oser  se  pr(^- 
sciiler  sur  leur  lobic. 

Celte  ville  est  en  possession  de  i’ournlr  les  meilleurs 
jambons  de  rancîennc  France,*  et  la  (|Luuilîté  de  ceux 
(ni’ellc  expédie  chaque  année  h  Paris  est  prodigieuse. 
M.  Pelletier-Petit,  épicier,  à  la  Truie  c/ui  jilc,  rue  du 
Marchc-aiix-Poirées  ,  à  la  halle  (i),  en  reçoit  chaque  an¬ 
née  de  quinze  ii  vingt  mille  pour  sa  part,  sans  compter 
les  jambons  de  ]>rimeur.  Les  deux  plus  forts  expédition¬ 
naires  de  Bayonne  ,  en  cette  partie,  sont  i\IM.  la  Rouilh^ 
et  Pouillan. 


Les  Jambons  de  Bayonne  pèsent  ordinairement  de 
i5  à  20  livres ,  et  n’en  sont  pas  pour  cela  moins  ten¬ 
dres  et  .moins  délicats.  Ils  sont  d’une  LcUp,  couleur , 
d’un  excellent  sel ,  cl  la  chair  en  est  exquise.  Bien  n’est 
au-dessus  d’un  pâté  de  jambon  de  Bayonne  fait  par 
Fournier,  siiccesscar  de  Rouget,  rue  de  Richelieu,  en 
face  le  théâtre  Français ,  ou  par  Rat ,  pâtissier  ,  rue 
Monlmartrc,  n®  55,  en  face  la  rue  Neiive-Saml-Eiista- 


chc;  cl  l’on  est  h  la  queue,  de  Pâques  îi  la  Pentecôte  , 
dans  ces  boutiques,  pour  en  avoir  (2). 

De  tous  les  rôtis  qui ,  depuis  la  création  du  monde, 
oui  honoré  la  broche,  le  plus  riche  et  le  plus  glorieux 
est  à  coup  siir  un  jambon  de  Bayonne  bien  dessalé. 
[Nous  donnons  dans  les  recettes  alimentaires  de  ce  mois 


(1)  Voyez  tcN  tionis  des  jirincjpaijx  iiiaicItancLs  de  cijtneslüdes  que 
nous  avons  cilés  au  mois  de  janvier  ,  pages  5ft  et 

(2)  ^ous  cogr.gcoQS  aussi  nos  lecleiirs ,  si  nous  en  avons,  à  voir  la  lîsle 
des  pàlissif'i's  que  nous  avons  egaleitieiU  dunnec  au  umis  de  janvier. 


» 
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la  meilleure  manière  de  les  apprêter  ainsi.  Nous  nous 
contenterons  d’ajoulcr  qu’un  jambon  de  Bayonne  5  la 
broche  conduit  presque  toujours  rAmphylrion  qui  le 
sert  tout  droit  à  l’immortalité. 

Un  jambon  rôti  ne  dure  qu’un  jour,  et  c’est  pour  cela 
qu’il  est  noté  comme  un  trait  de  muniliccnce  dont  les 
Liiculius  seuls  peuvent  laire  jouir  leurs  heureux  convi¬ 
ves  :  mais  un  jambon  de  Bayonne  ,  cuit  b  l’eau  et  bien 
paré  ou  pané,  reparaît  plusieurs  fois  avec  Iionneur  sur 
les  tables  les  plus  opulentes.  On  le  festoyé  même  le 
malin  davantage  que  le  soir;  et  c’est  la  colonne  foii- 
■  damcntalc  de  tous  les  beaux  déjeuners  à  la  fourclielte  , 
pendant  six  mois  de  l’année.  Il  se  montre  avec  un  égal 
avantage  dans  les  haltes  de  chasse ,  dans  les  journées 
champêtres,  et  même  dans  ces  collations  solides  qui 
accompagnent  assez  ordinairement  les  bals ,  et  qui  de¬ 
viennent  même  nécessaires  pour  ranimer  la  vigueur 
des  danseurs  fatigués ,  qui  ne  sauraient  retrouver  leurs 
jarrets  et  leurs  forces  dans  un  biscuit  comme  dans  une 
tranche  de  jambon  ,  et  surtout  de  jambon  de  Bayonne. 

r 

Les  jambons  de  Mayence  sont  beaucoup  plus  petits 
que  ceux  de  Bayonne ,  et  peuvent  moins  passer  pour  de 
véritables  jambons  que  pour  des  jambonneaux.  Ils  sont 
en  général  assez^endres  et  assez  délicats,  surtout  lors¬ 
qu’on  les  a  lait  cuire  dans  de  bon  vin  de  Maiaga.  Ces 
miniatures  de  jambons  conviennent  mieux  aux  jolies 
femmes  qu’aux  vrais  gourmands;  car  non-seulement 
ils  sont  plus  petits  que  les  autres,  mais  leur  chair, 
moins  compacte  et  plus  friable,  est  plus  nourrissante, 


piijs  délicate,  plus  substaalielle  et  d’une  facile  digestion, 
surtout  lorsque,  pour  ne  pas  trop  le  dépayser,  on  lui 
donne  pour  compagnie  h  lubie  un  vieux  vin  son  com¬ 
patriote.  Le  vin  du  Rhin  est  ainsi  le  Pllade  du  jambon 
de  iMayence ,  comme  le  Pique-pouille  devient  Faccoin- 
pagnement  obligé  du  jambon  de  Bayonne. 

Les  jambons  de  Westplialic  jouissent  en  Allemagne 
cl  dans  tout  le  Nord  d’une  grande  réputation.  Il  en  vient 
très-peu  à  Paris,  et  jamais  par  les  voies  du  commerce; 
ce  qui  fait  qu’ils  n’y  sont  pas  assez  bien  connus  pour 
que  Ton  puisse  asseoir  sur  leur  compte  une  opinion  rai¬ 
sonnée;  car  ce  n’est  que  par  une  déguslalion  réelle  et 
bien  approfondie  que  l’on  peut  prononcer  en  toute  con¬ 
naissance  de  cause  sur  les  parties  de  l’art  alimentaire  ; 

«t  ^ 

et  ce  n’est  pas  en  mâclianlb  vide,  ou  en  divaguant  comme 
un  mauvais  avocat ,  f[iie  l’on  peut  bien  traiter  celte  ma¬ 
tière.  Nous  nous  contenterons  donc  de  dire  (|ue les  Wcsl- 
phaliens  sont  dans  Flisage  de  manger  leur  jambon  cru 
avec  de  la  gelée  de  groseilles;  sorte  de  mets  qui  ne  sera 
sans  doute  pas  du  goût  de  nos  lecteurs  jiarisiens. 

Au  reste  ,  la  Weslplialie  u’est  pas  le  seul  pays  de 
l’Europe  où  l’on  mange  le  jambon  cru  ;  l’on  est  assez 
dans  cel  usage  en  Italie;  mais  les  Italiens  ont  le  talent 
d’en  couper  des  tranclies  si  minces,  que  leur  épaisseur 
équivaut  à  peine  à  celle  d’une  feuille  de  parchemin,  et 
qu’elles  se  Ibndent  en  quelque  sorte  dans  la  bouche 
comme,  une  pastille  de  guimauve. 

II  résulte  de  ces  réflexions  que  ce  u’esl  point  à  tort 
que  nous  avons  donné  l’épithète  de  (floricux  au  mois 


I 
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d’avril ,  puisque  c’est  celui  oii  il  se  distribue  le  |)Ius  de 
couronnes  ,  où  il  se  fait  une  plus  grande  dépense  de 
laurier  ,  et  dans  lequel 


on  mange 
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Nous  abandonnons  aux  savans  le  soin  de  remonter 
à  Torigine  des  œufs  rouges,  et  d’expliquer  par  dos  mo- 
nuincns  antiques  le  niolif  de  col  usage  presque  immé¬ 
morial  ,  (|ui  consiste  à  donner  dans  la  semaine  de  Pâques 
des  œufs  teints  de  cetlo  couleur.  Comme  riisaire  des  œufs 

O 

i‘sL  défendu  peinlaiil  tout  le  cai^ine,  et  que  si  i’Rglîse 
nous  pennel  d’en  manger  depuis  le  mercredi  des  Gen¬ 
dres  jusqu’au  vendredi  de  la  Passion*  ce  n’est  qu’une 
tolérance,  cl  pour  compatir  à  noire  faiblesse;  il  se  peut 
que  cette  couleur  donnée  aux  premiers  œuis  qu’il  soit 
licite  de  manger  en  sortant  du  carême,  soit  un  signe 
d’allégresse;  ce  qu’il  y  a  de  sur,  c’est  que  b‘s  œufs  se¬ 
raient  moins  ebers  ,  et  1rs  poulets  bien  ]>lus  communs, 
.si  l’Eglise  était  moins  indulgente. 

Les  œufs  rouges,  malgré  lem  teinture  et  leur  cuisson, 
ne  sont  pas  plus  chers  (|ue  les  blancs  ,  parce  que  ce  sont 
toujours  les  jdus  petits  qm*  l’on  préjtare  ainsi,  elqtic^ 
n’élanl  pas  de  garde ,  <m  est  forcé  de  les  vendre  en  ])cii 
de  jours,  G’osl  aussi  pourffitoi  il  est  bon  de  ne,  bîs  ache¬ 
ter  fiu’avec  prf'cauiion  l'I  l'i  des  inarclunids  de  connais- 


O 
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sancc;  aiilrcmcnt  on  court  risque  d’avoir  des  œid's 
giïlt^s.  Il  est  plus  sur  de  les  acliclcr  frais,  et  de  les  faire 
durcir  chez  soi,  d’auLaiit  mieux  que  la  couleur  n’y  lait 
rien,  puisque  la  coquille  ne  paraît  jamais  sur  la  table. 

Dans  les  dernières  années  du  règne  de  Louis  XV^,  on 
a  vu  des  œufs  rouges  être  payés  jusqu’à  cent  écus  la 
pièce.  Des  artistes  habiles  s’amusaient  à  dessiner  à  la 
pointe,  sur  ces  œufs,  de  charmans  tableaux,  des  pay¬ 
sages  ,  des  Heurs  ,  et  jusqu’à  des  scènes  historiques.  On 
conserve  dans  plus  d’iin  cabinet  do  curieux  de  ces  fra¬ 
giles  monumens.  On  en  a  du  cé  èbre  Boucher,  ce  peintre 
des  amours  et  des  grâces,  auquel  on  peut  reprocher  de¬ 
là  manière  ^  sàns  doute,  mais  dont  ie  faire  était  si  ai- 

9. 

luablc ,  si  gracieux  ,  et  la  louche  si  splrîluelie,  qu’il 
passe  ]U)ui-  le  Dorai  de  la  peinture.  Il  est  vrai  que  de 
tous, ceux  qui  ont  voulu  marcher  sur  les  traces  du  peiit- 
tre  comme  sui*  celles  du  poète  ,  aucun  n’a  réussi;  ce 
qui  ne  prouve  ni  contre  le  talent  de  ces  maîtres,  ni 
même  contre  le  genre  qu’ils  avaient  adopté. 

Aujourd’hui  l’on  ne  dessine  plus  stir  les  aiufs  rouges; 
ils  ont  même  entièrement  passé  de  mode  ,  et  ne  se 
voient  guères  qu’entre  les  mains  du  peuple,  lin  homme 


muges  n 


cpii  presciuorau  aujourd  nui  un  paitier 
une  de  nos  élégantes  ,  la  ferait  tomber  en  syncope. 

Les  œufs  rouges  ne  s’étalaient  au  Ire  foi  s  que  le  samedi 
saint  ;  aujourd’hui  on  les  voit  courir  les  rues  tlès  la  pre¬ 
mière  semaine  du  carême.  Ce  renversement  de  tout 
ordre  a  aclievé  de  leur  latrc  perdre  Icui'  considération 
cl  leur  crédit.  L’apparition  d’un  œuf  rouge  annonçait 
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autrefois  le  rclour  du  charnage  ,  et  fuisait  naître  la  joie 
dans  l’ame  des  fidèles;  aujourd’hui  elle  ne  signifie  plus 
rien.  C’est  ainsi  qu’en  bouleversant  l’ordre  des  choses, 
on  anéantit  jusqu’aux,  souvenirs ,  et  l’on  finit  par  eü’acer 
la  trace  des  usages  les  plus  anciens  et  les  plus  respec¬ 
tables. 

Les  œufs  rouges  s’apprêtent  comme  tous  les  autres 
œufs  durs  ;  mais  leur  usage  le  plus  ordinaire  est  de  pa¬ 
rer  CCS  jolies  salades  de  laitue  nouvelle  ,  dont  l’appari¬ 
tion  sur  nos  tables  est  le  sigaal  du  printemps. 

G,  D.  L.  n. 


Les  nombreux  liabilans  du  royaume  de  Neptune  sont 
en  possession  des  premières  dignités  dans  la  république 
gourniandc.  Le  turbot  africain,  prince  admis  sur  les 
tables  royales,  le  saumon  à  la  chair  ferme  et  colorée  , 
la  raie  hérissée  de  boucles  aiguës,  comme  d’une  cni - 
rasse  guerrière  ,  jouissent  depuis  vingt  siècles  d’une  su¬ 
prématie  acquise  par  la  persuasion,  et  fondée  sur  Tex- 
périence  des  plus  savans  dégustateurs. 

Cependant  le  crédit  des  eiifans  écaillés  d’Ampbitrilc 
n’est  pas  exclusif  h  la  cour  d’Lpiciire ,  et  l’éclat  des 
grands  noms  cède  souvent,  à  nos  yeux,  aux  modestes 
regards  de  la  Naïade  paisible  qui  préside  aux  rivières 
poissonneuses,  aux  fleuves  et  aux  étangs. 
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Par-delà  les  vastes  limites  de  riiiimense  empire,  où 
roulent  pêle-mcie  le  hareng  et  la  haleine,  TluiUre  cl  la 
sole,  la  truite  saumonée  et  Teslurgeon,  vivent  dans  le 
silence  et  la  retraite  de  petites  peuplades  ignorées  du 
navigateur.  Le  saumon  et  la  truite  marine,  voyageurs 
curieux,  font  quelque  alliance  avec  ces  peuples  muets  , 
cl  ne  s’en  trouvent  pas  plus  mauvais;  mais  s’ils  remon¬ 
tent  parfois  les  grands  fleuves  que  la  mer  reçoit  dans 
son  sein  ,  ils  entrent  rarement  dans  les  petites  rivières 
auxquelles  ces'fleuves  doivent  leur  grandeur;  et  jamais 
leur  courage  ne  les  conduisit  dans  ces  étangs  impéné¬ 
trables  que  traverse  un  seul  ruisseau  retenu  par  une 
digue  de  quelques  pieds  de  hauteur.... 

Parmi  les  nolahles  poissons  d’eau  douce  on  distingue 
le  brochet ,  la  carpe  et  l’anguille.  Le  brochet ,  tyran  dé- 
voraleur,  s’engraisse,  il  est  vrai,  de  la  chair  des  autres 
])oissons  qui  vivent  sous  sa  domination;  mais  sa  cruauté 
n’cmpêclic  pas  qu’il  n’ait  une  grande  douceur  dans  les 
manières,  cl  qu’il  ne  soit  toujours  cité  par  ses  amis  pour 
être  bicnfaisciJit  ^  agréable  cl  bo?i. 

Le  brochet  n’habitc  que  les  étangs ,  les  lacs  et  les 
grandes  rivières;  il  est  remarquable  par  sa  tête  longue, 
aplatie ,  dans  sa  partie  antérieiire,  depuis  les  yeux  jus- 
qu’au  hoiil  du  bec,  de  forme  carrée,  et  percée  d’envi¬ 
ron  douze  petits  trous ,  et  par  la  mâchoire  inférieure 
beaucoup  plus  longue  que  la  supérieure ,  et  armée  de 
dents  aiguës. 

La  chair  du  brochet  est  blanche  ,  ferme  ,  et  se  divise 
par  feuillets  :  on  en  rencontre  quelquefois  dont  la  grosse 


arcîtc  cl  HOC  pai’lic  de  la  chair  sonl  d’imc  coiilciir  verler 
cciix-hi  sont  ])Itjs  csliiiiés.  On  ])r6fcre  à  Paris  ceux  (rue* 
Tini  prend  dans  la  Seine. 

(ic  poisson  vit  très  long-lcmps.  Nous  cilons  poiu 
preuve  celui  (pie  rcinpcreur  Frédéric  II  jeta  dans  un 
élanj^,  avec  un  anneau  d'airain  passé  dans  les  opuscules 
do  ses  ouïes,  portant  une  inscription  {grecque;  et  que 
l’on  retrouva  bien  portant,  deux  cciU  soixante  -  deux 
ans  après. 

f.a  carpe  ^  uièrc  féconde  et  vivace,  remplit  en  quel- 
<|ncs  années  les  lieux  qu’elle  IiaLilc  «le  son  innombrable 
thinîllc,  et  par  elle  un  lac  immense  (Icviciidrail  bientôt 
atis.sî  populeux  qu’un  vivier,  si  le  brochet  ambitieux  ne 
sacrifiait  pas  tout  ce  fixilin  surabondant  h  son  Iionneur 
cl  il  sa  gloire. 

La  carpe  a  quatre  barbillons  à  la  inâclioiro  d’en  haut, 
deux  de  chaque  côté,  la  guctdc  ronde  lorsqu’elle  est 
ouverte  ,  les  lignes  latérales  assez  droites  ,  la  |)runcl!e 
ronde  et  bleue,  l’iris  argenté  et  nue  de  jaune  doré. 
Quant  à  la  structure  merveilleuse  de  ses  ouïes  et  de 
plusieui's  autres  parties,  tant  liUérieurcs  qu’extérieures, 
elles  sont  communes  avec  presque  tons  les  autres  pois 
sons.  La  couleur  du  corps  varie  beaucoup  :  l’àge  peut  y 
inlluer;  mais  on  en  connaît  de  bleiuilres,  de  verdâtres , 


de  brunes,  de  jaunes ,  de  rouges,  d’autres  comme  do¬ 
rées,  enfin  d’antres  qui  sont  blanches  cl  dépourvues 
«l’écailles,  sans  doute  par  vieillesse. 

Comme  les  hrocliels,  les  plus  grosses  carpes  sont  les 
plus  estimées.  Celles  «ïu  lîhin  ,  de  fa  Loire  et  du  Rliônr 
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joiiissenl d’une  Imutc  considéralîon  J»  Paris,  et  les  carpes 
de  Seine  SC  conioiilent  de  prétendre  le  pas  sur  clics. 

Les  carj>cs  d’étang  sont  généraleineiU  plus  saines  et 
pins  grasses;  mais  il  faut  ordinairement  leur  faire dégor* 
ger  lî>  bourbe  rusli»pic  qu’elles  rapportent  de  leurs  ma¬ 
rais.  Cependant  il  est  des  étangs  dont  l’étendue  et  la 
limpidité  rendent  celle  précaution  inutile  :  ceux  dr  la 
fjorraine.  allemande  ont  ce  bel  avantage  ,  ainsi  (jne  tons 
les  pays  sabloneiix  où  roii  parvient  à  composer  de  ces 
])elits  lacs.  La  chair  de  la  carpe ,  désagréable  j)ar  le 
grand  nombre  d’aréles  fpi’elîe  contient  (i) ,  est  ordinai- 
i-emeiit  l>Ianc]je;  mais  onenpeclic  flans  fpïelfpjes rivières 
(pil  ,  quoique  Pcx l éric nr  soit  en  tout  semblable  aux 
anlr<‘S  ,  ont  la  chair  ronjreâlrc  et  feuilletée  comme 


ant  la  cliair  rougeâtre  et  le  ni 
du  saumon  ,  ce  qui  les  a  fait  nommer  carpes  satnnouées, 

L’rt»gn/7/c^  qui  sons  la  figure  du  serpent  caclic  IMme 
la  ])Ius  douce  et  le  venin  le  plus  succulent ,  tient  un 
rang  distingué  sur  tables  les  plus  opulentes.  Les  an¬ 
guilles  «pii  ont  le  ventre  blanc  et  argenté  sont  les  ineîl- 
leiircs.  On  aime  beaucoup  à  Paris  celles  que  l’on  pêcbe 
dans  la  Marne;  aussi  leur  faîl-en  l’iionneur  de  les  laisser 
entières,  de  les  manger  ii  (a  fartarc.. 

C’est  ordinairement  vers  la  lin  de  mars  f|uc  l’on  (ail 
Inpêcbc  des  étangs,  parce  rpi’à  cette  époque  le  broclicf , 
la  carpe,  ranguille,  la  lanclic,  la  Imite,  la  ])ercbe ,  la 
lt)tlc  ,  la  lamproie  ,  etc.  ,  sent  le  plus  en  abondance, 

(i)  l*aîn^,  ('i  Peiii  j.  niciicciii,  onl  copci’i^laril  (l<jmio  dans 

IcÆii  numioires  de;  l^^cadL'lllif■ ,  aunor  l  1rs  übsci'valïoti^ 

aiialüiniqiics  f4  pliy^:i<pii's  qu'ils  oui  fajlrîîi  sm  ci"  poisson* 
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Quand  011  veut  avoir  de  gros  poissons,  on  ne  pêche- 
les  étangs  que  de  trois  en  trois  ans  ,  on  de  quatre  en 
quatre  ans,  au  plus.  Ou  les  vide;  et  sur  la  bourbe  épui¬ 
sée  d*eau  SC  déballent  amoncelés  les  habîtans  de  tonte 
espèce  à  qui  l’étémeul  a  manqué*  On  les  cboisil  ii  la 
main,  elle  fretin  se  réserve  soigneusement  pour  une 
autre  moisson  ,  qui  ofiVc  ordinairement  un  produit  réglé 
comme  une  coupc  de  bois ,  si  Ton  a  soin  d’en  écarter 
les  voleurs  et  les  brochets. 

Le  temps  de  l’abondance  du  poisson  doit  être  néces- 
saiiTmenl  celui  des  matelotes  ;  mais  celles  pour  lesquelles 
on  n’emploie  que  des  poissons  de  rivière  sont  toujours 
préférables  ,  attendu  que  le  poisson  des  étangs  a  presque 
toujours  un  goul  de  vase  dîlïicile  h  surmonter. 

Nous  allons  donner  deux  recettes  pour  préparer  ho¬ 
norablement  l’anguille  et  la  carpe. 


êîtccctUs  afimcntaîrcs. 

A?iGlîlLLIÎ  A  LA  TARTARL. 


Lobsqle  rangiiiHecât  dépouillée  et  vidée,  il  faut  la  rouler  en  faruic 
de  cerceau  ^et  la  fixer  avec  de  petits  atclcts,  afin  qu*ellc  se  tienne  Lien 
ronde,  Mcilcï-la  ensuite  dans  une  casserole  avec  duseJ,  du  poivre^  une 
feuille  de  laurier,  du  ihj  ai,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ;  mouil- 

% 

1ez-la  avec  du  vin  blanc  ,  et  mellez-la  sur  le- feu;  lorsqu’elle  sera  cuite 
lalsscz-la  j'cfroîdir  dans  son  assaisoiiiicnicnt ,  afin  qu’elle  en  prenne  le 
goût.  Quelque  temps  après  égouttcz-Ia,  et  lorsqu’elle  sera  bien  égout¬ 
tée  vous  la  trentperez  dans  ini^'ni  de  beurre,  vous  la  panerez  légère- 
uient  avec  de  la  mic  de  pain  bien  fine:  cela  fait ,  cassez  deux  ou  trois 
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œufs,  assaîsonnez-Ies  de  scl  et  de  poivre;  battez-lca  comme  pour  une 
omelette;  trempez  votre  anguille  là»dedans;  panez-Ia  de  nouveau  ;  faites- 
lui  prendre  couleur  ou  sur  le  gril  ou  sous  le  four  de  campagne  ,  et  serve i- 
la  avec  une  bonne  rémalade. 

Si  vous  voulez  donner  plus  de  goût  à  la  cuisson  ,  mettez  un  bon  mor- 
’Ceau  de  beurre  dans  une  casserole  ;  joignez-y  des  carottes  coupées  en 
tranches,  des  oignons  cuu£)é&  de  même,  du  persil ,  du  laurier, du  thyiit, 
deux  clous  de  girofle  ;  passez  bien  cet  assaisonnement ,  mouîllez-leavcc 
dti  vin  blanc  ;  mélez-y  du  seJ ,  du  poivre;  faites  bouillir  le  tout  une 
demi-heure;  passcz-le  dans  un  tamis  de  soie  sur  ranguîllc;  mettcz-!a 
ensuite  mijoter  une  lieure  au  four  ou  sous  le  fourneau,  et  servez. 

CARPE  AU  lîLEU. 


Videz  votre  carpe,  et  faites-y  le  moins  d’on  ver  Une  fpie  vous  pourrez  ; 
ficclez-lui  la  tête,  et  mellez-la  ensuite  dans  une  poissonnière  propoi- 
lionnèe  à  sa  grosseur;  faites  bouillir  une  demi-bouteille  de  vinaigre; 
versez -le  tout  bniiîllaut  sur  votre  carpe  ;  inouillcz-la  ensuite  avec  du  vin 
rouge  ,  en  observant  d'en  mettre  assez  pour  que  la  carpe  baigne  bien  à 
l'aise  ;  mellez  trois  gros  oignons  coupés  en  tranebes  ,  deux  carottes  ,  du 
persil,  de  la  ciboule,  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier,  une  petite  branche 
de  thym ,  trois  clous  de  girofle  ,  du  sel  et  du  poivre ,  après  cela  mettez 
votre  poissonnière  sur  le  fourneau  j  faites  miîolcr  environ  une  hciiie 
{  plus  ou  moins,  selon  la  grosseur  de  votre  carpe),  Olez-la  du  feu,  laissez- 
la  refroidir  dans  son  assaisonnement;  dressez  sur  un  plat  avec  une  ser¬ 
viette  dessous,  et  server, 

O, ,  Cj,  et  li. 


ESCARGOTS  DE  VIGAE  A  LA  POULETTE. 


Beaucoup  de  personnes  ont  de  la  répugnance  pour  les  escargots  ,  sans 
songer  que  cet  animal  est,  à  la  première  vue,  bien  moins  dégoûtant 
qu’une  huître  ,  et  que  ,  s'il  fallait  s'arrêter  ainsi  à  toutes  ces  petites  ré¬ 
pugnances  qui  naissent  d'une  iaibtesse  d'organes  ou  d’uiic  éducation 
puérile  ,  on  se  priverait  d’une  foule  de  jouissances  alimentaires  qui  font 
le  bonheur  de  la  vîe  gourmande,  ün  véritable  gourmand,  sans  jamais 
sVn  rapporter  aux  apparences  ,  déguste  lotit  avec  courage  et  impartia- 
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lité;  semblable  à  PaUeille  qiii  va  bulIiiaiiL  tgule^  les  Heurs,  cl  qui  ne 
s^aiTÙlc  que  sur  celles  qui  lui  cüuvieiinent  le  xiiieuK,  H  essaie  de  tous  les 
inels  jîi*eu  reliise  aucun  et  donne  la  i^réletencc  au  plus  digne, 

L^escargot ,  nous  en  conveiuuis  ,  n’a  rien  dans  son  exlêiieur  de  bien 
sêdiiîsant  ;  mais,  quoiqu’il  ait  à  Taris  un  assez  grand  nombre  d^aina- 
tcurs,  ce  n^est  pas  dans  celle  capitale  qu’on  le  prise  le  [rlus.  Dans  cer- 
laiDes  provinces  ^  en  Lorraine  par  exemple ,  on  en  ptenil  des  soins' par* 
liculiers;  on  l’elève ,  ou  lengraisse,  on  lui  consacre  niic  petite  purlioii 
lie  jardin  cnlonréc  de  treillage  à  mailles  serrées ,  ou  l’on  a  soin  de  ras¬ 
sembler  tiius  les  végétaux  qui  lui  plaisent  le  p'us.  Par  le  moyen  de  ces 
retraites,  qu^on  nonune  des  escargotières,  et  où  plusieurs  milliers 
d^cseargûts  vivent  en  paix,  sans  outre  souci  que  de  manger,  décroître 
et  tle  multiplier  (  qui,  pour  le  dire  en  passant ,  sont  les  trois  plus  grandes 
jiiiussaiices  de  tout  ce  qui  vît  en  cc  bas-monde)  on  a  une  espèce  df* 
garenne  Ioujulits  piéte  à  fouruîr  aux  surveuans  un  pial  Irés-délical ,  sus- 
<‘ejUtble  de  divers  apprêts  dont  la  dépense  est  presque  nulle* 

A  PajisTon  ne  connaît  point  ces  rccbcicbes;  les  cscaigots  qnc  l’on 
vend  à  la  lialle  sont  tout  uniment  des  escargots  ramassés  dans  la  cam¬ 
pagne*  (’çux  de  vigne  sont  les  plus  délicats  et  les  meilleurs-  Lorsque  la 
feuîtic  de  vigne  commence  à  punsser  ils  sont  plus  tendres ,  et  plus  gras  i\ 

répoque  des  vendanges;  mais  on  peut  dire  que  pendant  prés  de  six 

» 

mois  do  l’année  itsTournisseulunc  nourjilure  aussi  salutaire  qu^agrêable* 
Voici  Tune  des  manières  les  plus  simples  de  les  apprêter  : 

Vous  prenez,  soit  au  printéiiips,  soit  en  automne,  des  escargots; 
vous  laites  chaufler  de  Tt^au  de  rivière  ,  à  laquelle  v^ous  ajoutez  une  j>ol“ 
gnéc  de  cendres  de  bois  neuf  :  quand  celle  eau  cüiiimcuce  a  bouillir, 
vous  y  jetez  vos  escargots,  aQiï  de  les  écfuiuder  et* de  les  faire  sortir  dtî 
leur  coquilli^  ;  ensuite  vous  les  mctlez  dans  de  l’eau  tiède*  Vous  faites 
bouillir  encore  d’autre  eau,  dans  laquelle  vous  les  faites  dégorger  et 
blancHiir  une  secon<!e  fols*  Après  les  avoir  bien  égouttés  et  nettoyés, 
vous  passez  des ebamj>ignons,  que  vous  mouillez  d'eau  et  de  bouillon; 
vous  y  ajoutez  uii  peu  de  vin  blanc  avec  do  sel  et  du  poivre*  Vous  laites 
tmiiillir  vos  escargots  jusqu’à  ce  qu’ils  scuent  cuits  i  t  mpcllcux  ;  vous  J 
ajoutez  une  liaison  de  jaunes  tl’œiifs,  avec  du  persil  haché  et  un  peu  de 
muscade*  ÎS’oubliez  ]:as,  en  fiidssanl  ,  n’oxpjimci  un  jus  de  citron  ;  ou 
V  mcïtie  aussi  du  veifus  oit  du  vinaigre* 
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la  î^'iisoii  oii  Vau  uc  peut  se  procurer  des  escarguls  ^  on  s*iinn:sc 
ijutlquetbfîi  :i  Iruniper  iiulie  setisualîlé  par  un  siinulacu  e  qui  n Vis t  pas 
sans  agrêiiiciit.  Ou  lait  une  cxcel lento  farce  fine  ,  soit  de  gi!  ier^  soit  (k 
poisson,  avec  filets  d'ancliois  ,  muscade  ,  poudre  d^épiccs  fines,  lîiies 
lierbes^  el  liaison  lic  jaunes  d^ceiifs*  On  a  des  coquilles  d'escargots  bien 
ïavees  et  bien  chaudes-  On  remplit  cfiacune  déciles  avec  la  farce  ,  et  (>n 
les  sert  brfdaJile?*  Ckst  une  de  ces  tromperies  iiuiocentes  que  la  cuisine 
pralicjue  quelqnerois ,  sur  lesquelles  un  gourmaud  ne  prend  jamais  le 
eliangc,  mais  dont  iJ  feint  volontiers  d'étre  la  dnpe,  pour  Hat  ter  raniour- 
propre  de  sou  aciphvtrion*  Au  reste  j  dans  le  cas  piêseul ,  bien  des  gens 
jiréfeteiit  le  s’uiutaci'e  à  la  reiaUlé- 

.Ï^LMltONS  A  LA  lîKüCUE. 


Un  jambon  à  la  I>rochc  est  un  rùli  du  plus  grand  luxe,  el  fjui  iiecün- 
vient  qij^â  des  tables  Ofuilentes;  car  il  faut  qnll  soit  rie  Bayonne,  Les- 
gros  ,  lrèS‘bien  choisi ,  elc-,  de  luanicic  (jue  ce  jdat  revient u  environ  dix 
ècus.  f/est  aussi  clier  qu\ino  btdle  din<Ie  aux  triifïcs  du  Périgord,  et 
cela  fait  muins  d'honneur  aux  ycnx  du  vulgaire  ,  qui  ne  voit  dans  un 
jambon  à  la  broche  qu'un  rôti  de  cncliüii  :  maïs  les  vrais  gmirmands  en 
cnnn  absent  si  bien  le  prix  ,  que  c'est  la  plus  Iruile  marri  ne  de  conshlé- 
raliüu  que  t'on  pirbse  leur  duntier  que  «le  les  inviter  ;i  venir  en  ntanger 
leur  ]>art*  Nous  allons,  en  faveur  des  amphytrions  qui  seraîcnt  jaloux  dv 

dislinguer,  en  donner  ici  la  TCCclte*  Heureux  ceux  qui  s'empi  csserout 
de  la  mettre  en  pratique  1 

Vous  prenez  un  excellent  jambon  de  lîayouue  nou^ean  ,  du  poids  de 
(juiuze  â  vingt  livres  ;  v'oiis  le  parez  par  dessoiiS  ,  et  le  faites  Ijcniper 
pendant  deux  ou  trois  jours,  selun  sa  gnjsseui v,  afin  de  fe  bien  dessaler, 
rSi  vous  vouiez  qu'il  suit  excel/ent ,  vous  le  faites  Juai  intu  ensuite  peii- 
danl  une  deriii-jouniee  dans  du  vin  d'Esjïâgae.  Umbrocbezde  ensuite  , 
et  le  couvrez  par-dessous  de  bardes  de  fard  ou  de  eièpiues.  Vous  le 
fat  les  etnre  a  lu  bruche  ,  à  petit  feu  ,  peu  danl  six  heu  i  es  j  et  metne  da- 
vaulagc^  est  gros-  ^ous  Marrosez  continuellerienL  avec  tie  Teaii 
chaude  ,  tjuc  vous  mêliez  daCiS  la  h>chefVil<‘  ;  cela  fait  sortir  le  sel,  eu 
dilatant  (es  [loies,  ai*  lieu  que  le  vi  ),  eu  resserrant  ,  piodiiïrail  un 
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effet  contraire.  Lorsqu’il  est  presque  cuit ,  vous  levez  la  couenne  et  lui 
lailcs  prendre  belle  couleur  ;  vous  b  parez  ensuite  légèrement  de  cha¬ 
pelure  ou  de  uiie  de  pain. 

Pour  la  sauce,  vous  faites  réduire  le  vin  d'Espagne  dans  lequel  il  a 
inaiiné  ;  vous  y  joindrez  le  jus  qu’il  aura  rendu  au  sortir  de  la  broche, 
avec  ^expression  de  deux  jfis  de  citron.  Dégraissez  et  servez  chaud.  On 
peut  aussi  le  servir  avec  une  sauce  pointue,  manière  d’èpigraaimc  qui 
se  trouve  être  du  goèt  de  tous  les  gourmands. 

Cet  aperçu  suffira  pour  convaincre  qu’uii  tel  rùli  est  très-supérieur  à 
tons  ceux  que  la  boucherie ,  la  basse-cour,  le  poulailler,  les  forêts,  les 
plaines,  les  étangs  et  les  mers  pourraient  nous  offrir.  Heureux  celui  qui 
peut  uue  fois  en  sa  vie  manger  un  jambon  à  la  broche  1  11  n’a  plus  rîcn  à 
regretter  des  sensualités  de  ce  bas-monde. 

Souvenons-nous  qu’on  trouve  toute  l’année  des  jambons  de  lîayonnc 
de  première  qualité  dans  le  magasin  de  la  Truie  qui  fik,  chez  M.  Corccl- 
let ,  et  chez  madame  Chevet. 


ALOSE  GRILLÉE,  ET  FILETS  lï’ ALOSE  AU  ClTRO?(. 


("est  vers  le  temps  de  Pâques  que  les  aloses  arrivent  à  Paris,  Ce 
poisson  y  est  toujours  très-recherché.  Les  meilleures  se  prennent  dans  la 
.Seine,  et  surloiil  à  ifonfleur.  Celles  pêchées  dans  ces  parages  ont  un 
goût  de  noisette  parfait  et  une  saveur  éminemment  délicate.  Un  vrai 
gourmand  ne  s’y  trompe  jamais.  C  est  un  poisson  excellent ,  et  qui  pa¬ 
raît  avec  honneur  sur  les  tables  les  plus  somptueuses. 

Ecaillez,  videz,  lavez,  ressuyez  bien  votre  alose,  et  cîselez-la  des 
deux  côtés;  faites  fondre  du  beurre,  et  la  relournez  dedans  avec  sel , 
poivre  cl  quelques  feuilles  de  laurier,  l’aîtes  griller  d’une  belle  coidenr , 
mettez  dessous  une  bonne  farce  à  l’oseille,  ou  une  sauce  blanche,  avec 
câpres  et  anchois  dedans  ;  mais  l’oseille  plaît  plus  généralement  ;  c  est 
le  lil  de  repos  qui  convient  le  mieux  aux  aloses. 

Pour  la  seconde  manière  de  l’apprêter,  ayez  des  filets  d’alose  dc^  ■ 
Seine  levés  proprement;  faites-ïes  cuire  dan.s  du  bouillon,  vin  lilanc,  un 
peu  d'huile,  sel  cl  fuies  herbes,  el  les  faites  ensuite  égoutter.  Mettez 
dans  une  casserole  deux  pains  de  beurre,  avec  sel,  poivre,  muscade, 
trois  tranches  de  citron ,  et  un  peu  de  farine  délayée  avec  du  coulis. 
Tournez  votre  sauce  sur  le  feu  ;  ôtez  ensuite  le  citron  ,  el  le  pressez  de¬ 
dans  ;  SCI  Vf  Z  la  satire  sur  vos  ûlets  avec  pnivt  r  concassé. 
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Lorsque  volic  alose  est  cuite  comme  ci-iJcTant ,  vous  poiiveat  la  servir 

avec  d'autres  sauces,  toujours  un  peu  relevées.  Mais  nous  ne  cesserons 

de  répéter  que  grillées  et  sur  un  lit  d’oseîlle  ,  est  le  plus  bel  appareil 

qui  convienne  ans  aloses  :  lors  [u 'cl les  sont  d’une  taille  majestueuse  ,  il 

ii’cst  iioint  en  cette  saison  de  relevé  plus  apparent. 

‘  G.  D.L,  P. 


POISSON  D'AVRIL. 

411  :  Au  atilu  que  ju  de  ma  glpîrp. 


Gowflé  de  riiulle  de  Baleine,  (i) 
Mondor  ronfle  auprès  d’un  bon  feu. 
Dans  sa  mansarde  aérienne 
Dorlis  rime ,  gèle  et  dort  peu  : 

L’œil  pesant ,  la  bourse  légère  , 

Epuisé  par  un  long  babil  , 

On  dirait  que  le  pauvre  hère  i  . 
Se  nourrit  de  poissons  d’avril.  ^  ^ 

Baiil ,  en  prenant  potir  femme  Elvîre  , 
Déconcerte  plus  d’un  rival: 

Pressé  d’exhaler  son  délire  , 

II  s’esquive  au  milieu  du  bal. 

Le  lendemain  ,  baissant  l’oreille  , 

Paul  n’a  plus  transports  ni  babil  : 

Il  crut  Irouver  une  merveille; 

11  n’a  pris  qu’un  poisson  d’avril. 

Notre  existence  est  un  problème; 

La  voltipté  n’est  qu’un  éclair; 


(j)  Hestauratcur  du  Bocher  de  Cancatc,  chez  lequel  les  rédacteurs  du 
journat  des  CoMnrwinrfs  tenaient  leurs  séances  dû  dégustation  îe  20  de 
chaque  mois. 


\M  (;ASTKONO’\Ili:  FINANÇAIS. 


(^e  monde  un  IVagüe  système, 
lît  l’amour  un  propos  en  l’air; 
Lu  gloire  est  une  ombre  légère  , 


Lu  renommée  un  vain  babil; 


Le  bonbeur  est  une  clumère, 
Et  l’espoir  un  poisson  d’avril. 


’ÿ>- 
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Salit,  mois  du  ]>laisîr ,  des  Heurs  et  de  ramoiirî 
Subit  ,  mois  régénérateur  ,  réparateur  ,  inspirateur! 
mois  des  poètes  et  des  amans ,  de  Pcspérancc  et  de 
Pappétit ,  mois  entlii  des  goitrma?ids  et  des  belles  ! 

Quand  toute  la  nature,  en  habits  de  fêle,  célèbre 
ton  glorieux  retour ,  nos  bouches  ouvertes  aux  dons  que 
lu  dispenses ,  seraient-elles  muettes  pour  Ion  éloge? 
Non  ;  cl  avant  que  le  berger  ,  épiant  Paurore,  vînt  à  la 
porte  de  sa  maîtresse  dresser  le  mai  orné  de  primevère 
et  de  roses  ,  nous  attendions ,  le  verre  à  la  main  et  les 


pieds  sous  la  table ,  que  Plicure  de  minuit  signalât  ta 
joyeuse  arrivée. 

L’astre  qui  te  ramène  est  celui  des  amans;  c’en  est 


assez  pour  avoir  droit  h  nos  hommages.  Nous  avons  lait 
noire  profession  de  foi ,  et  nous  voulons  que  les  Grâces 
président  b  nos  banquets.  î\(ais  ,  ô  joli  mois  de  mai  !  tes 
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ailributioiis  sont  plus  grnnrlcs  et  plus  solides  (jue  ne  le 
croît  le  vulgaire  de  tes  adorateurs  ! 

Pour  Jui,  sous  ta  divine  influence,  tout  ce  qui  res¬ 
pire  prend  un  nouvel  être  ;  tout  ce  qui  végète  s’aiiîme 
d’une  nouvelle  sève  ;  mais  pour  le  gourmand  ,  ta  puis¬ 
sance  s’étend  sur  l’avenir,  et  les  Lienfaits  sont  universels  ! 

Ces  oiseaux,  qui  soignent  leurs  couvées ,  préparent 
au  cuisinier,  que  rebute  la  sécheresse  des  chairs  suran¬ 
nées  ,  des  rôtis  plus  succiilcns ,  des  viandes  plus  jeunes , 
plus  délicates  ,  et  une  abondance  miraculeuse.  C’est 
pour  nos  tables  que  les  troupeaux  se  reproduisent, 
que  le  gibier  pullule ,  que  tout  aime',  que  tout  s’agite  et 
fermente  dans  la  nature. 

Ces  arbres ,  couverts  de  fleurs  ,  dans  quelques  mois 
fléchiront  sons  le  poids  de  leurs  fruits. 

Ces  champs  émaillés  et  verdoyans,  sont  les  mamelles 
de  la  mère  commune.  Cette  graminée  ,  destinée  à  la 
subsistance  de  ses  enfans ,  et  qui  la  couvre  de  rians  tapis 
de  verdure  ,  s’élonce  de  son  sein  ,  comme  en  triomphe  , 
entourée  de  coquelicols  ,  de  bleuets  et  de  mille  fleurs 
variées. 

Ces  prairies  émaillées  sont  la  table  succulente  où 
s’engraissent,  en  ruminant  ,  le  bœuf  de  Hollande,  le 
veau  de  Pontoise  et  le  mouton  des  Ardennes.  L’herbe 
nouvelle  purifie  leur  sang,  attendrit  leur  chair,  et  iden- 
lific  ses  émanations  parfumées  à  leur  fumet  rafraichi. 

Ces  animaux  pesans  ,  que  je  vois  bondir  péniblement 
dans  la  plaine,  me  préparent  un  roas-heef  jiileiix ,  nn 
filet  entrelardé. 
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Je  sens,  en  lonchanl  ces  Heurs  veloutées  ,  le  duTel  <!e 
hi  péclic  foiîflanle  ,  dont  !è  nom  seul  fait  venir  rean  h 
la  houclie. 


lin  voyant  pleurer  cetlc  vig;ne  de  Bourgogne  et  de 

Cliampagne,  ]o  mêle  malgré  moi  des  larmes  de  plaisir  et 

de  reconnaissance  à  Ses  larmes  blenraisanles  et  fécondes. 

■ 

Voyez  croître  h  vue  d^reîl  dans  mon  potager  celte 
petite  forêt  en  tnlcile  ,  ilont  l’épais  feuillage,  d’un  veil 
clair  ,  est  mêlé  de  cosses  éhauchées  ,  de  Heurs  épanouies  , 
et  de  pois  déjh  bons  h  cueillir. 

Non  loin  l’asperge  apéritive  jaillît  du  scîn  de  îa  terre 
comme  un  ol)éii&f|ne  antirpie  an  milieu  des  déserls  ; 
son  cou  d’albàtrc  porte  une  tête  violette  légêrcineiit 
nuancée  de  vert  ;  et  les  tendres  aspérités  fjni  commen¬ 


cent  h  poindre  avertissent  le  jardinier  vigilant  rpi’il  est 
temps  de  la  cueillir. 

Pois  verts  savoureux  !  délicates  asperges  !  prémices 
du  dion  des  jardins  !  délices  des  vrais  gourmands  !  tant 


(ine  votre  règne  durera  ,  vous  aurez  toujours  sur  nos 
tables  la  place  d’honneur!  Soit  comme  principal  ,  soit 
comme  accessoire  ,  vous  devez  briller  en  entrées,  en 


entremets,  et  même  en  potages.  Point  de  service  friand 
sans  petits  pois  dans  leur  primeur,  et  sans  asperg<‘S 
naissantes;  point  de  ragoût  distingué  sans  une  ample 
litière  de  ces  deux  légumes  savoureux  ;  point  de  potage 
prinlanier  dont  Ils  ne  colorent  le  bouillon  (i). 


(i)  lîcccUe  pour  conserver  tes  petits  pois  :  1)  faut  les  cueillir  avant  le 
lever  tlu  soleil ,  les  écosser  aussilùt .  clioisir  les  plus  tenilres ,  les  jeier 
dans  l’eau  boiiillanle,  et  les  retirer  .après  le  premier  bouillon  :  les  passer 
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Les  salades  appélîssaiites ,  les  fruits  cl  les  légumes  pré¬ 
coces  disputent  aux  pois  verts  et  aux  asj)crges  la  gloin? 
d’arriver  avec  le  mois  de  mai.  Chacun  veut  payer  à  ce 

bienfaiteur  un  juste  tribut  de  fertilité. 

C’est  dans  cc  mois  que  végètent  et  s’exhalent  tous 
ces  parfums  vivtfians*  parties  inlégranles  des  meilleures 
sauces  ,  assaisonnemcnl  essentiel  <Ic  nos  mets ,  et  dont 
la  savante  disjjcnsalion  lait  de  jdus  long  chapitre  de  la 
science  du  cuisinier.  Ces  aromates  se  mêlenl  au  laitage 
et  au  hcuiTC  qui  sc  vend  dans  cette  saison  privilégiée  ; 
vl  c’est  le  parfum  des  Heurs  odoriférantes  que  Tou 
mange  sous  la  forme  d’une  sauce  blanche,  d’imc  crème 
foitelléc  et  d’une  omelette  aux  herhes. 


Les  volupUieuses  prodiiclioiis  de  mai  ne  nuisent  pas 
aux  jouissances  habituelles  du  gourmand  :  la  volaille  est 
toujours  abondante;  l’agneau  est  plus  Icndrcet  plus  par¬ 
fumé  ,  le  pigeon  midliplîe  rapideiaetil  ;  et  c’est  avec  le 
pigconiicau  que  le  petit  pois  contracte  l’unîoji  la  plus 
heureuse.  Peu  d’oiilrées  peuvent  être  comparées  h  celle- 
ci  ,  et  le  pigeonneau  le  sait  si  bien ,  cju’il  allend  juste  le 
retour  du  petit  pois  pour  être  dans  toute  sa  boulé.  Co- 


à  tVau  l'iuide  ,  puis  les  iguuUer  sur  un  liogu .  les  t-f)ai  pilk!r  tl  élniidn- 
sur  un  grand  laiiils,  sous  le<]iiu]  ou  met  de  la  ceiidie  chaude  peudaut 
six  hem  es  ,  en  les  remuant  souvent* 

On  peut  également  servir  tin  dessus  d’un  four  eliatHL 
Apres  celte  pi  épaiation  ou  met  les  petits  puis  dans  uti  üeu  sec  ,  et  Üs 
coaservent  ^  dans  le  sac  ou  dans  la  bouteille,  Iciir  verdeur  et  leur  saveur 
jusqu'à  i  hiver.  Ils  rauiénCiU  ainsi  maïeu  décembre,  et  aniveut  avaut 
mars  en  caréinc- 
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quetlerie  bien  ijirioceiilc  qiiu  Ton  pardoune  aisùment  ù 
l’héritier  présomptif  de  roîseau  de  Vénus  ! 

Les  poissons  de  toute  espèce  rraiicliissent  les  rivages 
des  mers ,  des  lleuves  et  des  rivières.  L’alose  et  le  ma¬ 
quereau  sont  particulièrement  tributaires  du  mois  de 

mai.  On  trouve  h  la  halle  de  içros  limaçons  en  co- 

* 

(|uillcs  ,  et  des  grenouilles  que  l’on  fait  frire  commodes 
membres  de  poulet. 

Mais  tout  parait  fade  lorsqu’on  a  goûté  l’herbe  printa¬ 
nière.  Le  radis  pourpré  met  en  appétit  dès  le  matin  î  et 
la  fraise  des  bois,  qui  paraît  vers  la  fin  du  mois,  laisse 
encore  des  désirs  en  sortant  de  dîner. 


Le  mois  de  mai  est  le  mois  de  la  gourmandise  et  des 
amours  :  tout  croît,  tout  régénère  pour  le  plaisir  de  nos 
palais  ,  autant  que  pour  la  joie  de  nos  cœurs.  ,On  y  jouit 
meme  de  ce  qu’on  n’y  mange  pas;  on  a  l’avanl-goul  de 
l’espérance. 


Petits  oiseaux  deviendrotït  gros. 
Petits  poissons  deviendront  grands  , 
Porcs  et  moutons  engraisseront. 


Laissons  donc  tons  les  animaux  célébrer  leurs  noces; 
nous  n’y  perdrons  rien  :  c’est  poumons  qu’ils  s’aiment, 
et  nous  avons  de  quoi  nous  dédommager  çn  aUendant. 

Pour  remplir  les  intentions  de  la  Providence ,  nous 
resterons  pendant  le  mois  une  demi -heure  de  moins  5 
table,  et  une  heure  de  plus  auprès  de  nos  belles. 


Gastühmaivn. 


r 


l,E  c:ASTKüiNO.ME  l’IUNÇAIS. 


rti,  0\\  Te  couciliatcwr 


Si  répilhète  de  concilialcnr  convient  spécudcineiiL  h 
1*1111  des  douze  mois  de  raiiiiée,  il  nous  sera  facile  de 
prouver  que  celui  de  mai  la  mérite  plus  que  Ions  les 
autres.  Le  mois  de  janvier  pourrait  seid  la  lui  disputer, 
parce  que,  renferniaiit  le  jour  de  Tan  ,  il  est  Tépoque  de 
celle  amnistie  de  convention  sous  l’égide  de  laquelle  les 
parens  divisés  se  revoient ,  et  les  amis  brouillés  dînent 
ensemble.  IMais  ces  rapprocliemcns  tiennent  plutôt  à 
réliquette  qu’à  la  nature;  ils  sont  ordonnés  par  l’usage  , 
les  convenances  et  le  respect  humain  ,  beaucoup  plus 
que  par  l’inclination ,  l’alVccüon  et  les  sentimeiis  tendres: 
aussi  voit-on  souvent  les  personnes  qui  se  sont  raccom¬ 
modées  à  la  Circoncision,  se  trouver  brouillées  de  nou¬ 
veau  avant  le  Mercredi  dos  Cendres. 

Les  rapa triages  qui  se  font  dans  le  mois  de  mai  sont 
beaucoup  plus  sincères  que  les  autres,  parce  que  c’est 
ordinairement  la  nature  qui  en  fait  les  premiers  frais,  lis 
sont  par  consé(|uenl  aussi  plus  vils  et  plus  durables,  cai’ 
la  politesse  et  le  respect  humain  n’y  ont  jiresque  jamais 
de  part  :  c’est  donc  le  mois  où  les  amans  montrent  le 
plus  de  tendresse,  les  maris  le  plus  de  ferveur,  et  les 
pnrens  le  moins  d’anlinosité, 

C  est  aussi  celui  où  ra])pélîl  des  gourmands  se  réveille, 
et  reprend  en  quelque  sorte  une  nouvelle  eAÎslence.  ils 


.  ont  eu  tout  le  temps  de  se  reposer  pendant  le  carême 
des  fatigues  du  carnaval;  et  les  jambons  de  Bayonne, 
Tagnean  pascal  et  les  œufs  rouges  ne  les  ont  pas  assez 
sérieusement  occupéippour  les  empêclierdc  se  livrer  avec 
ardeur  à  la  dégustation  des  maquereaux  ,  des  petits  pois, 
cl  des  autres  biciifaisans  acolytes  du  mots  de  mai. 

Mais  c’est  principalement  à  ce  dernier  poisson  que  le 
mois  de  mai  doit  ses  qualités  conciliatrices.  De  tous  les 
habitans  de  la  mer  il  n’eii  est  aucun  qui  opère  plus  de 
rapprochemens,  qui  se  plaise  mieux  dans  les  réunions,  et 
qui  soit  vu  de  meilleur  œil  par  les  amateurs* 

C’est  surtout  à  Paris  que  les  inaquercaiix  jouent  un 
grand  rôle,  et  sont  généralement  aimés.  Leur  appari¬ 
tion  devient  le  signal  d’une  véritable  fête  :  on.  se  ras¬ 
semble  autour  d’eux,  on  les  met  îi  l’enchère,  on  les  cite 
dans  les  invitations,  sinon  comme  les  rois  de  la  fête,  au 


moins  comme  les  plus  chers  amis  du  prince;  et,  comme 
leurs  vertus  naturelles  peuvent  se  passer  de  parure,  et 
qu’on  les  aime  on  général  pour  enx-mêmes ,  on  les  pré¬ 
fère  dans  leur  plus  gronde  simplicité  ;  ainsi ,  quoique  la 
cuisine  offre  plus  de  cinquante  maniferes  d’en  varier  les 
apprêts  ,  c’est  presque  toujours  b  la  maître  d’hôtel  qu’ils 
paraissent,  même  sur  les  tables  les  plus  opulentes. 

Celle  prédilection  des  Parisiens  pour  les  maquereaux 
n’a  rien  de  surprenant;  ce  poisson,  qui  est  trop  ferme  en 
sortant  de  l’Océan  ,  s’attendrit  dans  le  voyage,  et  arrive 
à  Paris  an  point  d’être  mangé,  et  même  presque  tou¬ 
jours  assez  frais.  Les  mêdes  sont  plus  recherchés ,  et  de. 
meilleure  compagnie  ({lie  les  renielles ,  quoiqu’au  dire 
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fies  coniiaisscLirs  celles-ci  aient  Lien  aussi  leurs  avan¬ 
tages;  mais  comme  ce  sont  les  mutes  seuls  qui  sont  por¬ 
teurs  de  ces  délicieuses  laitances,  véritable  creiiic  uiarî- 
tirne,  et  (|ui  sc  ToikI  flans  le  palais  en  le  traversant,  on 
leur  donne  la  préférence ,  et  c’est  ù  juste  titre. 

Si  les  iiiaquereaux  sont  un  des  grands  charmes  du 
mois  de  mai ,  les  [letits  pois  qui  commencent  h  percer  à 
celle  époque ,  ou  sont  un  autre  qui  trouv'e  presqu’au- 
lant  d’anialeurs.  Le  petit  pois  est  pendant  quatre  mois 
de  rarmée  le  roi  des  entiemcls  parisiens.  On  peut  uièum 
dire  que  ce  n’est  qu’à  Paris  qu’oii  les  mange  bons  et 
tendres,  parce  (|ue  ce  n’est  qu’à  Paris  qu’oii  prentl  le 
soin  de  les  trier ,  et  qu’oji  connait  la  dilléreiice  des  [lois 
lins  et  des  gros  pois.  Ces  derniers  uc  sont  ici  (|u’à  ru- 
sage  du  peuple,  et  Pou  s’en  sert  dans  les  grandes  cui¬ 
sines  tout  au  plus  pour  eu  extraire  la  purée;  mais  les 
pois  lins  et  les  pois  Irès-lius  (car  il  y  a  à  la  lialle  des 
nuances  dans  leur  flcgré  de  petitesse)  sont  recliercliés 
pour  les  tables  somptueuses;  et  celte  concurrence  les 
lient  toujours  à  un  assez  haut  prix.  Ils  servent  de  garni¬ 
ture  aux  tendrons  de  veaji  ,  aux  jeunes  pigeons  ,  etc.  ; 
mais  leur  plus  noble  emploi  est  de  paraître  à  l’eutre- 
mels.  Un  plat  de  petits  pois  bien  accommodés  ,  bien 
liés,  sans  sauce  ,  cl  qui  présentent  une  masse  en  quel¬ 
que  sorte  solide,  et  dont  toutes  les  particjs  sont  adlié- 
renles ,  fait  le  ])lu5  grand  bomieur  à  rarlisle  qui  le  sert; 
et  il  n  y  a  peut-être  pas  en  ce  luoiuont  à  Paris  quatre 
cuisiniers  en  état  de  faire  un  plat  de  petits  pois  sans 
faute.  Le  grand  Morilliou  y  excellait ,  et  nous  aîiuous  h 
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croire  que  les  artislcs  sortis  de  celle  grande  école  (i), 

n’ont  pas  perdu  le  secret  fin  maître.  Puisse  ce  leu  sacré 

■ 

ne  jamais  s’éteindre  ! 

Quoique  l’on  mange  à  Paris  des  pigeons  pendant 
presque  tonte  l’année,  c  est  au  mois  de  mai  que  les  pi¬ 
geonneaux  sont  le  j)lus  tendres  et  le  plus  délicats;  et 

l’on  peut  dire  qu’ils  contribuent  pour  leur  part  h  lui 

« 

mùrilcr  le  nom  de  concilialeiir.  Le,  |>igcon ,  d’un  tempé- 
rament  ardent ,  et  vrai  modèle  d’amour  et  <le  fidélité, 
ofiVc  une  viande  cliaudc  et  iiiénle  aphrodisiaque  ;  aussi 
esUil  aimé  généra ieineiit.  Une  compote  de  pigeons  aux 
petits  pois  est  i’iinc  des  entrées  les  plus  agréables  qu’on 
puisse  ofiVir  dans  octle  saison;  et  il  y  ^  pt^n  d’inimitiés 
qui  tiennent  au  plaisir  de  se  rassembler  autour  d  elle. 
De  jeunes  pigeons  à  la  broche,  entourés  de  feuilles  de 
vigne ,  présentent  un  rôti  très-délicat ,  cl  d’autant  plus 
rcclicrcbé  ,  que  le  gibier  a  fait  divorce  avec  nous  pour 
un  assez  long  temps  encore. 

fï)  LNicote  de  ïîécKaiïd  et  Técolc  de  Morilllon  sont  en  cuisine  ce 
sont  eu  peinture  celles  d::  Raphaël  et  de  Mul  eus.  3iOiiï3  croyons  que 
M*  Lasucj  qui  fut  long-temps  le  cUcl'  de  cuisine  de  M*  Cîriniod  de  la 
lleynière  ,  et  qui  remplit  aujourdliul,  avec  un  raie  talent,  les  honora- 
hies  ibnetions  tie  contrôleur  de  la  bouclic  du  roi ,  est  sorti  de  l*êcole  de 
Morillion,  L^iUiistrc  M,  Balaine  e.st  de  t^êcole  de  liécliaud, 

(  Xo  le  eo  ï  n  rn  a  n  iff  uée.  ) 

L'art  dti  cuisinier  n'est  pas  aussi  facile  que  Ton  (iQurrcît  te  penser, 
surtout  loisqti'il  veut  s'eu  occuper  eJtclusivemeut.  Un  grand  cuisinier  , 
]>ar exemple  ,  ne  doit  point  se  livrer  à  la  pâtisserie  ,  dans  laquelle  il  ne 
pourrait  jatnaîs  être  que  médiocre.  Les  Ton nieaux  réclament  toute  son  a l- 
leiitiuiK  La  vie  de  Thommeesl  trop  coin  te,  pour  lui  permeUic  d'étre  lotit 
enseuihle  grand  dans  le  four,  grand  sur  les  iburueaux  et  grand  â  la  fa  roche* 
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Le  mois  de  mai  est  le  premier  ries  mois  sans  r ,  et 

Ton  cessait  de  manger  des  huîtres  à  Paris  depuis  son 

■ 

apparition  jiisr[idau  5i  d’aoni;  mais,  grâce  h  M.  Ba- 
laine ,  on  ne  connaît  plus  celte  dislincllon  ;  et  les  gour- 

uHiuds  sont  sûrs  de  manger  maintennnl  au  Roclier  de 

* 

Laiicale,  pendant  tout  Télé,  des  huîtres  presqLdaussi 
bonnes  qu’en  hiver.  Par  les  soins  de  ce  grand  artiste  les 
mois  sans  r  ont  lout-à'rait  disparu  du  calendrier  gour¬ 
mand  (i).^ 

H  résulte  de  ces  diverses  observations  que  ,  quoique 
l’été  soit  en  général  moins  favoraldc  iC  la  bonne  chère 
que  les  autres  saisons  de  Tannée  *  les  gourmands  trou¬ 
vent  dans  le  mois  rjui  le  précède  des  jouissances  digues 
d’eux;  que,  grâce  aux  asperges,  sur  les  qualités  des¬ 
quelles  nous  aurions  pu  nous  étendre  avec  d’autant  ]>lus 
de  plaisir  qu’elles  sont  reconnues  comme  Tun  des  légu¬ 
mes  les  plus  aphrodisiaques  ,  aux  petits  pois,  et  surtout 
aux  maquereaux,  le  mois  de  mai  mérite  plus  que  tous  les 
autres  Tépilhète  de  mois  concilialcur.  C’est  ce  que  nous 
avons  cherché  li  prouver  en  peu  de  mots;  et  c’est  ce 
<|uî  deviendrait  le  sujet  d’une  dissertation  très-étendue, 
si  les  bornes  de  ccl  ouvrage  nous  permellalenl  d’en- 
iiuyer  longuement  et  doctement  nos  lecteurs. 

C.  I).  L.  U. 


(i)  M,  lialah'ie  a  cédé  sa  uiaison  déduits  Ja  publicalion  de  cet  article 
dans  îe  Jonniat  des  (jourmnnds .  Vous  ne  jicnscnis  pas  rjn’ll  ait  entîéte- 
riienl  cédé  son  secret,  ijon^sculeuient  pour  b  cOTTseivatitni  des  lutîtiesj 
mais  encore  pour  l'exccdence  de  sa  cuisine  et  ta  boulé  de  sa  cave. 
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crins  la  tien  venue 


Depuis  fjiie  l’cajirll  liitnuuii  a  réglé  les  pas  du  Temps, 

■ 

eL  f|ue  Vénus- F  raille  a  dislribué  les  saisons  ,  le  mois  de 
mai  est  consacré  à  la  mère  des  Amours.  Les  gourmands 
sont  religieux  observateurs  de  celte  praliuiie  imménio- 
riale  ,  et  leurs  repas  ne  se  Icrniînenl  jamais  sans  sacri- 
lice  aux  Grâces  et  sans  invocation  aux. belles. 

Si  Momus  ,  apériteur  de  leurs  banquets  ,  daigna  a]>- 
préter  leurs  poissons  d’avril,  lu  déesse  de  Guide  ne  dé¬ 
daignera  point  de  les  aider  è  planter  le  mai  et  à  vider  la 
coiijie  printanière  :  nos  joyeux  ébats  ne  sauraient  elVa- 
ronclier  celle  reine  des  ris  et  des  plaisirs;  partout  où  Ton 
est  lieureiix,  aimable,  eide  bon  aj>pétit,  elle  est  toujours 
bien  venue,  et  sa  place  est  h  table  h  Tlieure  du  dîner, 
<le  même  que  sur  la  mousse,  le  duvet  on  le  ga^on,  îi 
Tlieure  du  berger.  Vénus  sera  donc  dans  ce  mois  notre 
président  et  notre  convive;  nous  saurons,  fidèles  h  nos 
principes  ,  redoubler  notre  galanterie,  et  soutenir  notre 
gaîté. 

Le  mois  de  mai  est  sous  Tinllncnce  des  Gémeaux ,  et 
semble  à  ce  litre  nous  inviter  à  Tanillié,  comme  îl  invite 

t 

toute  la  nature  à  la  reproduction  ;  c’est  le  temps  de  Tannée 
oii  l’on  est  le  plus  enclin  à  la  tendresse,  à  la  francliisc , 
aux  épanebemens  de  cœur;  et  sous  ce  point  de  vue  il 
recommande  encore  les  plaisirs  delà  table,  où,  le  verre 
è  la  main  et  le  rire  sur  les  lèvres,  on  s’aime  mieux  , 
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bn  se  conviciil  «iîivaiitaj^c  ,  «n  est  plus  porN^  h  i’îndiil- 
gcnce ,  plus  content  des  anlrcs  et  de  soi. 

L’amant  qui  sort  d’un  Ibsilii  où  il  a  l'ail  une  hallê 
de  deux  licures  »  est  assuré  do  recevoir  de  sa  belle  un 


taccueil  encourageant ,  parce  qu’il  est  assuré  de  revenir 
plus  aimable  ,  plus  enlrcprenant ,  et  avec  un  meilleur 
visage;  l’espérance,  voltigeant  ])armi  les  flacons,  lui  a 
souri  pendant  tout  le  repas,  et  son  cœur  pétille  au  des¬ 
sert  comme  la  mousse  du  Cbamj)agnc.  Peut-on  refuser 

t 

un  sourire  à  son  bilarilé,  un  baiser  ù  sa  ferveur  ,  une, 
faveur  à  son  audace?  Quel  amant  fut  jamais  rebuté 
quand  ,  les  yeux  enllammés  du  double  feu  de  Jiacchus 
cl  de  Cylliérée,  il  rapporte  un  front  épanoui  de  la  joie 
des  festins  ? 


Si  les  perdrix  s’accouplent  et  sont  respectées  du  chas¬ 
seur,  les  pigeons  sc  mangent  sans  interruption;  la  vo¬ 
laille  ,  le  bœuf  et  l’agneau  sont  toujours  abondans  ;  la 
saveur  des  petits  pois  et  dos  asperges  relève  les  cbairs 
les  plus  insipides  ,  et  tous  les  légumes  printaniers  ren¬ 
dent  avec  usure  les  esprits  vitaux  que  dissipe  l’inlluence 
amoureuse  de  la  saison. 

Les  fleurs  et  la  rosée  ouvrent  tous  les  sens  ù  l’ap¬ 
pétit  ;  Podoral  triture  les  parfums  dont  l’air  est  oinbaii' 
iné;  les  ])orcs  pompent  la  fraîclieur  du  soir,  et  se  dllu- 

i 

tent  pour  en  respirer  davantage;  l’oreille  sc  remplit  du 
chant  de  l’alouette  et  de  la^  caille  matinales  ,  c[ui  s’en¬ 
graissent  avec  soin  pour  l’arrière  saison;  l’œil  contemple 
les  jardins  brîllans  de  verdure  et  les  arbres  couverts  do, 
fieu  rs  ;  la  main  palpe  déjh  le  fruit  précoce  qui  s’ar- 
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rondlt  ,el  les  lèvres  presseiil  fc  corail  Hexilile  de  la  fraise 
des  Lois  fjuc  le  soleil  de  mai  fait  éclore  avant  tous  les 
dons  de  Pomoiie. 

Ainsi  le  gourmand  épicurien  jouit  à  la  fois  par  tous  les 
sens ,  et  le  peu  cpi’ii  perd  en  réalité  est  compensé  parTiin- 
meiisilé  des  espérances  qtii  nourrissent  son  imagination. 

Cl.YTOPIIOX. 


I.E  MOIS  DE  MAL 

Aïs  :  T’iiiR  Ji'unfr  IjçrgtTC. 


Du  mois  chéri  des  Grâces 
.le  chante  le  retour; 
îtlai  les  voit  sur  ses  traces 
Il  J  lire  Flore  cl  rAmour, 
(>uoi(jue  trop  passagères, 
Célébrons  ses  t'aveurs  : 

Il  domie'des  fleurs  aux  bergères, 
Aux  gourniamls  des  primeurs. 

Ses  fraises,  son  laitage, 

Sous  un  dais  de  lilas, 

Ont  su  dans  mon  jeune  âge 
M’offrir  de  doux  repas. 

Pour  ce  haiKjuct  ainiahle 
Ce  gazon  s’embellit,  . 

Ouand  Cornus  en  a  fait  sa  tultle^ 
L’Amour  en  fait  son  lit. 


G  ASTHONOM  li  FH  A  N  (  '.A  I  S. 


Aux  bois  de  Uoiiiainville 
Volons  avec  /.éphir; 

Dans  ce  riant  asile 
Mai  fixe  le  plaisir, 

D’Kclen  c’est  la  peinture. 
îMais  dans  ce  lieu  cliarinanl. 

Belles  ;  eraigiiiC?.  sous  la  verdure 
De  trouver  le  serpent. 

Faut-il  tjiie  ta  magic  , 

O  le  plus  beau  îles  mois! 

ISe  redonne  la  vie 
Qu’à  nos  prés ,  à  nos  bois  ! 

Sers  les  tendres  amantes, 

Sers  les  joyeux  gourmands  : 

La  vigueur  rjuc  tu  rends  aux  plantes. 
Viens  la  rendre  à  nos  sens. 


Pn,  DE  LA  iMadelaixe, 
A  tors  âgé  tic  8o  ans. 


CiiERS  aux  belles  comme  aux  gourmands,  les  pigeons 
sont  (le  Ions  les  oiseaux  l’espèce  la  pins  favorisée  des 
dieux  el  la  pins  lionorée  des  Iioinines.  Le  paon  est  con¬ 
sacré  à  Junon  ,  le  hibou  h  ÎMinerve,  l’aigle  an  grand  Ju¬ 
piter;  mais  la  colombe  est  rolseau  de  Vénus.  C’est  clic 
(]ui  roucoule  amonreusemenl  sur  les  genoux  de  la  déesse; 


; 
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c’ost  elle  rlonl  Taile  caressante  dirige  le  zéphîr  qui  agile 
scs  chevenv;  dont  la  gorge,  nuancée  d’émeraudes  et  de 
riihis,  recueille  la  fleur  des  baisers  qui  s’échappent  des 
lèvres  de  la  Ijeaiilé;  c’est  la  colombe  enfin  qui  tire  le 
char  aérien  établi  par  les  poètes  sur  la  route  de  Cythère. 

Fidèle  à  sa  destination,  la  colombe  messagère  est  la 
confulcnte  discrète  des  mystères  galans ,  et  la  courrièr^ 
rapide  des  amans  éloignés  run  de  l’autre.  Que  de  titres 
h  notre  reconnaissance  ,  à  notre  admiration  ,  à  nos  liom- 


ïnages !  Le  pigeon  est  non-senlemenl  un  oiseau  sacré, 
mais  le  plus  sacré  des  oiseaux. 

S’il  est  célèbre  dans  les  fastes  de  Cruidc  ,  sa  gloire  est 
encore  plus  grande  dans  les  annales  de  la  cuisine,  et  son 
mérite  avoué  des  amans  ,  est  proclamé  par  toute  la  terre 
gourmande. 

On  mange  des  pigeons  pendant  presque  toute  Fan- 
née  ,  tant  cet  animal  se  complaît  dans  scs  amours  ,  mais 
on  trouve  dans  Ions  les  temps  des  pigeons  de  volière  ,  et 
c’est  sans  doute  pour  celte  raison  qu’en  général  on  y 
lait  peu  d’attention. 

Selon  nous,  les  personnes  qui  se  rendent  coupables 
d’une  telle  indifférence  font  preuve  de  mauvais  goût , 
ou  ignorent  san^  doute  que  rien  n’est  comparable  è  mi 
pigeonneau  sortant  d’avec  sa  mère  ,  cl  que  l’on  fait  cuire 
à  la  broche,  entouré  d’une  mince  barde  de  lard  et  d’une 
feuille  de  ^ignc. 

Ces  tendres  innocens  sont  surtout  préférables  en  avril, 
mai  et  juin,  à  cansc  de  l’absence  du  gibier  et  de  la 
Volaille  qui,  7ic  faisant  pas  l’amour  en  fout  temps  » 
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choisissent  celle  époque  pour  se  repeupler.  Il  n*a  alors 
de  concurrent  pour  le  rôti  que  le  levreau  de  janvier  et 
le  poulet  jiouveau. 

Le  pigeon  biset  f  quoique  inférieur  au  pigeon  de  vo- 
ilère,  n’csl  pas  iiioliis  digne  de  nos  hommages;  mais  il 
est  préférable  en  août  et  en  septembre,  époque  où  , 

A  peine  du  soleil  essayant  la  lunùéro  , 

il  participe  aux  fêles  de  Gérés  autant  que  son  âge  peut 
le  lui  pemictlre,  s’arrondit  dans  scs  champs,  et  paraît 
sur  nos  tables  plus  digne  de  nous  et  de  lui. 

Les  pigeons  sont  en  général  susceptibles  de  plusieurs 
métamorphoses  :  outre  qu’on  les  met  ù  la  broche,  on 
en  fait  des  filets,  des  côtelettes;  on  les  poêle,  on  les 
met  aux  pointes  d’asperges,  aux  petits  pois,  ù  la  crapau- 
dinc ,  en  compote,  etc.  Nous  allons  donner  deux  ma¬ 
nières  de  les  apprêter. 


PIfiKOXS  A  h\  CRAPAI'DIM:. 


Ayez  çrois  beaux  pigeons  (de  volière  tic  préférence)  ;  videz-les,  cou- 
pez-ieur  les  patles,  Iroussez-îeur  les  cuisses  en  dedans  du  corps,  et 
llüLubez-les  bien  légèrenietU,  Levez  ensuite  Ionie  la  chair  de  l^eütomac* 
en  coiiiineuçant  [jar  le  bout  du  lirïchet  j  jusque  près  des  ailes;  tciicz-lé 
oiiverl ,  et  applalisscz  légèrement  vos  pigeons  avec  le  coupeiet*  Faites 
fondre  un  peu  de  beurre  dans  uni'  casserole;  nietiez-y  sel,  poivre; 
Irempez-y  vos  pigeons,  et  jetez-lcs  ensuke  dans  de  la  mie  de  pain  ;  lors¬ 
qu'ils  seronl  bien  panés,  mctlez-les  sur  le  gril  du  rùlé  de  restomac  ; 
faîtes-les  mu  e  sur  nn  feu  doux  ,  afin  que  la  nue  de  pain  ne  brûle  pas^ 
et  lorsqu'ils  seront  cuits,  dressezdes  sur  le  plat,  eu  mettant  dessous  une 
pelîle  sauce  à  l'échalote  faite  ainsi  qidil  suit  : 
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Ayez  cinq  à  six  gousses  d’échalolcs ,  hachez-les  bien  menu  y  mettez- 
Ics  dans  une  casserole  avec  sel^  iioivre ,  deux  cuitlerécs  à  bouche  de 
vinaigre,  et  faites  cuire  tout  doucement;  quand  la  sauce  sera  cuite, 
ajoLitcz-y  trois  ou  quatre  cuillerées  à  ragoût  de  jus;  faites  faire  encore 
un  bouillon  ,  puis  meltcz-la  sous  les  pigeons.  ^Servez  chaud. 

PIGEOSS  E>'  COMPOTTE» 

Ayez  de  même  trois  beaux  pigeons  ;  videzdes  ,  flambez-les  ,  troussez 
les  pattes  en  dedans,  et  bridcz-le.s  si  vous  voulez,  car  cela  n’est  pas  bien 
nécessaire;  mettez  ensuite  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole, 
une  cuillci  éc  à  bouche  de  farine  ,  et  faites  un  roux  :  lorsqu’il  sera  bien 
blond,  jelcz-y  une  demi-livre  de  petit  lard  coupé  en  morceaux,  puis 
vos  pigeons;  faites  bien  revenir  te  tout  dans  votre  roux;  tnoiiillcz  avec  du 
bouillon  ;  (ne  mettez  pas  de  sel  à  cause  du  petit  lard)  ;  ajoutez  un  peu 
de  poivre,  un  bouquet  garni  de  persil,  ciboule,  ibym  ,  laurier,  deux 
clous  de  girofle;  ajoutez-y  quelques  cbamplgnons.  Ecumez  votre  ragoût 
lorsqu’il  commencera  à  bouillir  (époque  où  vos  jiigeons  sont  à  moitié 
cuits);  ayez  des  petits  oignons  bien  épluchés,  passez-les  dans  du 
beurre,  si  vous  voulez,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  blonds;  egouttez- 
les,  et  ietez-les  dans  voire  ragoût.  Quand  vos  pigeons  seront  cuits,  dres- 
scz’les  sur  un  plat,  ôtez  le  bouquet ,  dégraissez  bien  votre  sauce  ,  ayez 
soin  qu’elle  ne  soit  pas  trop  longue  ;  mettez  votre  ragoût  par-dessus  vus 
pigeons",  cl  servez. 

G.,  C.  et  Ji. 


OU  EK  MOIS  ACCiLiRATEUR* 


Si,  comme  nous  croyons  l’avoir  démontré,  le  mois 
de  mai  est  le  mois  le  plus  conciliateur  de  l’année,  il 
nous  sera  tout  aussi  facile  de  prouver  aujourd’hui  que' 


■t 


JVpîlhèle  de  mois  accélérateur  apparlicnt  tout  aussi  in- 
conlcstaLlcmenl  à  celui  de  juin,  le  seul  qui  participe 
tout  à  la  fols  (lu  printemps  et  de  Télé. 

Nous  remarquerons  d’abord  que  ce  mois  est  i’im  des 
plus  importans  de  Tannée,  parce  que,  selon  sa  lem])éra- 
turc ,  il  conlirme  ou  détruit  les  belles  espérances  que  le 
mois  de  mai  donne  presque  toujours.  On  peut  comparer 
le  mois  demaiiiTun  de  ces  discoureurs  agréables,  dont  la 
langue  dorée  promet  toujours  monts  et  merveilles,  et  qui 
plaisent  d’autant  plus  généralement ,  qiTils  connaissent 
et  pratiquent  Tart  do  flatter  les  passions  et  de  faire  naî¬ 
tre  l’espoir.  Juin  fait  moins  de  fracas;  il  s’annonce  avec 
moins  d’appareil;  il  travaille  en  silence,  et  d’une  ma¬ 
nière  plus  obscure;  mais  il  lient  dans  ses  mains  la  des¬ 
tinée  des  gourmands  ,  et  Ton  peut  dire  qu’il  dispose 
en  souverain  maître  de  la  gloire  de  nos  tables ,  sur¬ 
tout  de  celle  de  nos  enlreinols  et  de  nos  desserts. 

En  effet ,  mai  aura  eu  beau  s’annoncer  avec  orgueil , 
couvrir  nos  potagers  et  nos  vergers  de  sa  verdure  écla¬ 
tante,  nous  prodiguer  le  parfum  de  ses  Hoirs ,  et  ré¬ 
jouir  nos  yeux  enchantés  par  leurs  couleurs  variées  ; 
c’est  en  vain  qiTil  aura  enivré  nos  sens,  et  mt'mc  qu’il 
aura  fait  partager  h  nos  âmes  les  plus  douces  émotions; 
il  n’en  parviendra  rien  dans  nos  cuisines,  pour  peu  que 
juin  se  montre  froid ,  sévère  et  récalcitrant.  Alors  ces 
fleurs,  nos  plus  chères  espérances  ,  tomberont,  et  avec 
elles  les  fruits  qu’elles  rccélaicnt  dans  leur  sein.  Ces 
petits  pois  si  délicats  se  flétriront  dans  leurs  molles  en¬ 
veloppes;  il  en  sera  de  même  des  jolies  petites  fèves  de 
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marais,  dos  harîcols  vcrls  ,  de  l’arlichaiit  au  porl  ma¬ 
jestueux,  cl  (le  celte  foule  d’autres  légumes,  dont  l’a¬ 
bondance  fait  noire  prospérité  ,  (juc  la  nature  nous  pro¬ 
digue  h  l’époque  de  raiinéc  où  le  gibier  est  le  plus  rare, 
où  noire  inlérét  même  nous  lait  un  devoir  de  respecter 
la  volaille  ,  et  où  nous  éprouvons  le  moins  de  plaisir 
h  nous  repaître  de  ces  aloyaux  succulens  et  de  ces  gigots 
diluviens  (i)  que  nous  engloutirons  avec  tant  de  vo¬ 
lupté  ,  ccl  hiver,  dans  les  cavités  de  ces  estomacs  éla- 
boratcurs  (|uc  Dieu  conserve  pour  la  plus  grande  gloire 
du  premier  des  arts. 

Le  mois  de  juin  est  donc  le  pivot  sur  lequel  roule  en 
quelque  sorte  toute  l’année  gourmande,*  car  non-seu¬ 
lement  il  décide  du  sort  des  légumes  et  des  fruits, 
mais  c’csl  aussi  de  lui  que  dépendent  les  pâturages  et 
les  grains,  cl  par  conséquent  la  boucherie  et  la  vallée, 
(ic  n’esl  que  par  une  chaleur  douce  et  tempérée  ,  par 
des  pluies  chaudes  et  inlcrinillentes  que  la  végétation 
prospère  dans  ce  mois,  et  communique  â  toutes  les 
productions  de  la  terre  cette  sève  vivifiante  sans  laquelle 
rien  ne  croît,  et  qui  mérite  à  ce  mois  plus  qu’h  tout 
nuire  le  nom  d’accélérateur. 

C’est  au  mois  de  juin  que  paraît  le  coq  vierge.  Ce 


(i)  Poiiv  qu’uii  gigot  soit  vraiment  digne  d'entrer  dans  le  palais  d’un 
gourmand,  il  l'aut  qu’a  près  avoir  été  bien  choisi  et  convenablement 
mortifié  ,  il  ne  fasse  qu’un  très-court  séjour  it  la  broche  ,  devant  uit  leii 
ardent  qui  ie  saisisse  sans  le  dessécher  :  alors ,  dès  qu’on  en  divise  les 
iranches,  il  rend  une  telle  cjuanllté  de  juX,  qu’il  en  résulte  sur  la  table 
une  véritable  inondation  ;  c'est  ce  qui  a  fait  donner  ces  indicibles 
gigots  l’épithète  de 
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jeune  célîbntaire  doit  ti  sa  continence  un  gont  et  un 

parfum  qui  le  distinguent  éminemment  de  son  oncle  le 

chapon,  l’Abailard  de  nos  basses*  cours ,  qui  a  renonce 

» 

malgré  lui  aux  plus  douces  jouissances  de  ce  bas-monde 
pour  nccroilrc  les  nôtres.  Le  coq,  qui  serait  dur,  s’il  n’é¬ 
tait  pas  vierge  ,  est,  dans  cet  état ,  un  manger  d’antanl 
plus  rccbercbé ,  qu’il  est  ])uissamment  oplirodisiaquc. 

C’est  du  pays  de  Gaux  que  viennent  les  meilleurs  ;  on 
les  mange  h  la  broche  et  simplement  bardés;  ce  serait 
lesofibnser  que  de  les  piquer,  et  les  déshonorer  tpie  de  les 
mettre  en  ragoût  ;  mais  ce  rôti  superbe  et  régénérateur 
apparaît  trop  rarement  sur  nos  tables ,  car  un  coq  vierge 
est  presque  aussi  difltcilc  îi  trouver  qu’une  rosière*  . 

Mais  ce  ne  sont  ])as  senlemcnt  les  gourmands  que  la 
température  du  mois  de  juin  intéresse;/ les  vinograpbes 
en  suivent  (es  variations  av^eciinc  altcnUon  peut-être  pliis^ 
grande  encore.  C’est  dans  ce  mois  que  lleuritla  vigne,  et 
celte  lïeur  décide  presque  loinoiirs  du  sort  de  la  ven-' 
dange.Siellc  est  belle,  en  grand  nombre ,  et  qu’elle  se  sou¬ 
tienne  bien,  le  doux  jus  de  lu-lreillo  coulera  h  grands 
(lots  de  nos  pressoirs  dans  nos  celliers,  et  les  régisseurs 
des  aldes(i)  partageront bi  joie  des  buveurs;  h  moins  que 
des  pluies  inlcmpcstives  ,  en  faisaiit  couler  la  vigne  ,  ne 
lions  forcent  tous  de  mettre  de  l’ean  dans  notre  vin. 
Mais  celte  calamité  est  licureuscment  très*rarc. 

C’est  vers  la  lin  de  ce  mois  que  les  fraises  et  les  ce¬ 
rises  arrivent  h  Paris  en  assez  grande  abondance  pour  se 


(i)  Les  piéjwsés 


mix  t)  cuit  s  ré  111  lis. 
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trouver  à  la  portée  de  presque  tous  les  consommateurs. 
On  peut  même  assurer  que  ce  n’est  qu’à  celte  époque 
qu’elles  commencent  à  être  réellement  bonnes.  ÎN’en- 
viens  point  aux  riches  fastueux  ravanlage  des  primeurs; 
elles  n’olîVcnt  dans  tous  les  genres  que  des  jouissances 
insipides ,  et  sont  bien  plus  du  ressort  de  la  vanité  que 
dccclui  du  goût. Tous  ces  phénomènes  de  serres  chaudes 
font  une  triste  ligure  sur  les  tables  aux  yeux  d’un  gour¬ 
mand.  Les  légumes  et  les  fruits  précoces  sont  sans  saveur* 
sans  couleur  cl  sans  parfum  :  on  dirait  que  la  nature  se 
venge  de  ce  que  l’art  a  prétendu  faire  croître  sans  son 
secours,  et  pour  ainsi  dire  malgré  elle,  les  productions 
de  la  terre.  Le  sot  orgueil  peut  seul  se  réjouir  de  sem¬ 
blables  conquêtes;  le  vrai  connaisseur  s’en  alllige ,  et 
plaint  l’homme  vaniteux  qui  prodigue  l’or  et  le  fumîer 
pour  servir  des  mets  insipides.  11  est  prouvé  que  les 
pois  sont  beaucoup  meilleurs  à  dix  sous  qu’à  cent  écus, 
et  les  cerises  et  les  fraises  bien  plus  parfumées  lors¬ 
qu’elles  abondent  à  la  Halle  que  lorsqu’il  faut  les  arra¬ 
cher  aux  serres  chaudes. 

Laissons  donc  faire  le  mois  de  juin  ;  il  accélérera  nos 
jouissances  sans  les  trop  hâter;  et  celles  qu’il  nous  pro¬ 
met  seront  d’autant  plus  vives ,  que  nous  ne  les  devrons 
qu’à  la  nature. 


G.  D.  L.  R. 
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Apnks  avoir  dédié  nos  banqiieU  au  père  de  la  Joie  ei 
à  la  mère  des  Amours,  nous  devons  un  hommage  h  l’or- 
donnaleur  des  feslins  célestes  ,  .au  génie  de  la  cuisine  ,  è 
Cornus , 

Ce  dieu  jouflu  de  la  Mjlliologie , 


qui  lui'incuie  inspire  la  joie ,  nourrit  l’amour,  etrajeunil 
le  monde. 

C’est  le  moins  que  nous  puissions  l'aire  que  de  lui  con¬ 
sacrer  l’un  des  douze  mois  de  rannée;  et  le  mois  de  juin 
<jue  les  aiieîeiis  <lévouaiont  5  la  jeunesse,  est  celui  qui 
convient  à  la  jeunesse  éternelle  de  ce  dieu  de  tous  les  âges. 

Janius  est  juvenum  qui  fuit  enté  senum. 


dit  un  vieux  proverbe,  lequel,  pour  être  un  caleuibourg, 
n’en  est  pas  moins  un  oracle  infaillible  et  un  précepte 
de  la  Sagesse:  cela  veut  dire:  Jouissez  dès  la  jeunesse 
des  plaisirs  qu’on  goûte  encore  dans  l’àge  mur;  buvez, 
mangez ,  ayez  des  amis,  et  vous  ne  vieillirez  point  :  com- 
mencez  en  juin  ce  que  vous  pourrez  fui  ce  encore  en 
(lêcembrc. 

Coin  us  est  véritablement  le  frère  de  l’Amour,  n’en 
déplaise  aux  céladons  vivant  d’air  cl  d’eau  fraîche.  Nous 
ainiôiis  les  vieux  proverbes;  et,  plus  doctes  que  San- 


« 


♦ 


cho ,  nous  les  citons  en  latin,  afin  fie  d<îsarnicr  la  pé¬ 
danterie  de  nos  censeurs.  Un  proverbe  dit  que 

Sine  Cerere  et  Baccho  frigct  Venu.^. 


Or,  sans  Goiinis,  Gérés  et  Bacclius  eux^mêmes  n’au¬ 
raient  qu’une  puissance  bornée, et  ne  salisferaicnl  qu’un 
grossier  besoin;  c’est  Çomus  qui,  par  son  habileté, 
exalte  l’appéllt  jusqii’h  renthousiasnic,  cl  change  la  soif 
en  volupté;  c’est  son  art  vraiment  divin  qiû  prolonge  les 
jouissances,  alimente  le  génie,  ranime  la  gaîté,  ins¬ 
pire  la  tendresse:  son  induencc  est  surtout  nécessaire 
au  mois  de  juin  ,  quand  la  fibre,  relâchée  par  la  tiédeur 
de  l’atmosphère,  a  besoin  des  secours  toniques  que  l’our- 
nll  un  bon  cuisinier  contre  les  ardeurs  do  l’été,  la. di¬ 
sette  des  substances  alimentaires  et  la  sécheresse  de  la 


saison. 


Le  mois  de  juin  était  aussi  consacré  à  Jtinon  chez  les 
Romains:  c’csl  le  temps  des  heureux  mariages;  car  le 
mois  de  mai  a  toujours  été  réputé  de  mauvais  augure 
pour  l’œuvre quoique  Diogène,  plaisant  un  peu  ma¬ 
lin,  atlrîbuât  celte  influence  à  toute  l’année,  on  élailgé- 
néralemeal  persuadé  en  Grèce  que  cela  n’arrivait  qu’aux 
maris  qui  avaient  eu  l’ imprudence  d’allumer  les  ilam- 
beaux  d’hyménée  en  mai.  SI  les  choses  sont  cliaiigées 
de  notre  temps,  nous  ne  devons  rien  en  conclure  con¬ 
tre  la  fidélité  des  dames  d’Athènes  qu’on  épousait  en  juin. 

II  faut  pourtant  avouer  que  ce  temps  n’est  pas  le  plus 
propre  è  faire  des, noces ,  cérémonies  essentielles  duma- 
riai^c  :  on  a  bien  encore  les  niêitics  mets,  la  incine  viande 
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cleLouclicrie,  le  munie  gibier,  le  meme  poisson;  mats  tout 
cela  SC  ressent  de  la  régt^iiéralion  universelle  qui  s’optTC. 
Tandis  que  la  tendresse  conjugale  attendrit  les  cœurs 
(les  bestiaux  et  des  oiseaux,  leurs  viandes  deviennent 
])lus  dures  cl  moins  savoureuses.  Aux  approches  de  l’élci 
le  cercle  des  jouissances  charnelles  so  rétrécît ,  et  le 
gourmai  id ,  sage  P  upillc  de  la  Nature ,  se  réduit  alors  aux 
substances  végtkales. 

Déjà  la  récolte  des  Iierbes  potagères  abonde  :  pois 
vers,  pois  goulus,  pois  michaux,  pois  carrés,  fèves  de 
marais  , cardes  ,  poirée  ,  artichauts,  asperges,  haricots 
verts,  choux  Heurs ,  laitue  pommée,  laitue  romaine; 

m 

quelle  variété  1  quelle  saveur  !  La  fraîcheur  printanière 
des  plantes  renouvelle  l’estomac  et  le  palais,  et  les  aro¬ 
mates  naissent  pour  ajouter  de  nouveaux  dons  à  tant  de 
richesses.  Le  thym,  la  sauge,  l’hysopo,  la  sarriète  ,  la 
lavande,  l’oignon,  épices  do' nos  climats ,  luttent  avec 
succès  contre  les  plus  actives  productions  de  l’Inde 
et  du  Japon. 

La  cerise,  la  groseille  et  la  fraise  pendent  en  innom¬ 
brables  rubis  ,  en  topazes  et  en  corualines  aux  branches 
des  arbres,  des  arbustes  et  d(îs  plantes.  Que  peut-on 
regretter  quand  on  a  ces  trésors?  N’est-ce  pas  pour  nous 
que  la  colombe  couve  ,  que  la  poule  pond,  que  la  vache 
allaite,  que  le  frai  des  poissons  surnage  au-dessus  de  l’a¬ 
bîme  des  mers  ?  Le  maquereau  ,  le  plus  estimé  des  hôtes 
de  la  halle,  ouvre  encore  scs  lianes  au  heurre  frais  et 
aux  licrbillctlcs  ;  la  raie  sc  multiplie,  l’alose  rivalise  a  v(X' 
le  saumon;  et  l’écrevisse  ,  la  gloire  d<!S  ruisseaux,  qui 
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mérila  de  doHiicr  sou  nom  h  l’un  des  tropiques,  et  de 
présider  au  mois  do  juin  ,  ^remplace  sur  nos  tables  les 
hiiilrcs  d’iilrer  avec  aillant  d’iioaneur  qu’elle  siège  an 
zodiaqu  e, 

Gastermann. 


^yin^ts  cfjimpctns 


Ge  n  est  point  lorsque  le  soleil ,  en  parcourant  les 
signes  brnlans  du  Lion  ou  de  la  Vierge  ,  darde  sur  nous 
scs  rayons  caniculaires,  que  l’on  doit  clicrchcr  à  faire  ces 
parties  de  campagne  dont  un  diner  (îst.lc  but,  et  dont 
une  société  bien  choisie  fait  le  principal  ornement;  l’ex¬ 
cès  de  la  chaleur  nuirait  alors  h  la  fin  qu’on  se  propose 
dans  CCS  sortes  d’agapes  ,  celle  de  jouir  de  tous  les  agré- 
mens  de  la  promenade,  et  de  goûter  dans  toute  leur  éten¬ 
due  lesplaisirs  champêtres,  autanldu  moius  qnepeutle 
faire  un  habitant  des  villes  qui  ne  s’en  éloigne  que  rare 
ment  et  momentanément. 

C’est  précisément  dans  le  mois  où  nous  sommes ,  du 

i"  au  i5  de  juin  ,  que  ces  parties  sont  vraiment  agréables 

sons  tous  les  rapports  ;  plus  toi  la  verdure  n’est  point 

encore  entièrement  développée;  pins  tard,  elle  commence 

h  jaunir  :  en  ce  inoinent  elle  est  dans  tout  l’éclat  de  sa 

beauté.  Les  feuilles,  même  celles  des  arbres  les  plus 

»■ 

tardifs,  ont  pris  tout  Icuraccroîsseinent ,  et  donnent  une 
ombre  aussi  fraîche  qu’agréable;  l’iierbe  ,  qui  a  atteint 
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sa  plus  grande  hauteur  ,  ne  vous  oflVira  jamais  un  tapis 
plus  doux  ni  mieux  fourni  :  la  plupart  des  Heurs  sont  dans 
tout  leur  éclat;  et  la  rose,  qui ,  coinine  Ton  sait,  est  la 
reine  de  toutes ,  ne  sera  jamais  plus  fraîche  ni  plus  ver¬ 


meille. 

Saisissez  donc  avec  empressement  le  mois  de  juin 
pour  vos  dîners  champêtres ,  vous  qui ,  las  d’être  empri¬ 
sonnés  dans  vos  sombres  demeures ,  et  de  ne  respirer 
pendant  vos  repas  d’autre  atmosphère  que  celle  de  la 
cuisine,  voulez  renaître  è  la  nature,  et  surtout  h  l’ap- 
pélit ,  par  un  exercice  salutaire ,  et  rafraîchir  en  quelque 
sorte  vos  organes  blasés  en  liumant  ces  émanations  bien¬ 


faisantes  qui  s’exhalent  des  végétaux  dans  cette  saison, 
qui  est  vraiment  celle  du  bonheur  et  de  la  volupté. 

Mais  pour  jouir  de  lo.us  ces  avantages  il  ne  sulï’it  pas 
de  se  faire  traîner  dans  une  boîte  roulante ,  cl  presque 


hermétiquement  fermée,  h  quelques  kilomètres  de  la 
capitale;  l’air  de  la  banlieue  est  plus  mal-sain  encore 
que  celui  de  la  grande  ville,  parce  qu’il  se  compose  de 
scs  plus  putrides  émanations ,  et  qu’elle  est  en  toute 
saison  le  réceptacle  de  ses  immondices  les  plus  dégoû¬ 
tantes;  d’ailleurs,  voyager  dans  une  votlnrc  bien  close, 
c’est  moins  changer  d’airque  changer  de  place;  l’appétit, 
le  premier  des  biens  d’ici-bas  pour  un  gourmand,  veut 
être  acheté  par  quelque  peine ,  et  méi  itérait  de  l’être  par 
les  plus  grands  sacrilices.  Le  riche  ne  le  connaît  presque 
jamais ,  parce  qu’il  ne  lui  <lonnc  point  le  temps  de  naître, 

et  qu’il  ne  fait  rien  pour  le  rappeler  :  s’il  l’cxcile ,  c’est 

« 

par  des  moyens  arlilicicls  toujimi's  |>réjudiclables  h  la 
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saiilA,  et  <lont  la  nature  se  venge  lôt  ou  lard  pour  nous 
punir  d’avoir  entrepris  sur  ses  droits  en  essayant  <îe  faire 
son  ouvrage.  Ce  n’est  donc  ni  dans  im  Loii  caresse, 
ni  aux  portes  de  Paris  qu’il  finit  aller  faire  un  dîner 
champêtre;  il  est  Lon  de  s’en  éloigner  de  trois  ou  quatre 
lieues,  cl  do  faire  la  route  h  pied,  ou  tout  au  moins  à 
cheval.  Les  dames  seules  cl  les  provisions  auront  la  per¬ 
mission  de  s’y  rendre  eu  voilure. 

Nous  (lisons  les  provisions ,  parce  que  nous  ne  sau¬ 
rions  donner  io  nom  de  dîner  chainpêtrc  h  celui  qu’on 
va  faire  dans  un  cabaret ,  ou  meme  dans  la  maison  de 
campagne  d’im  ami ,  dont  la  salle  h  manger  ,  souvent 
reléguée  dans  l’endroit  le  plus  oLseur  et  le  plus  retiré 
de  l’habitation,  vous  laisse  douter  si  vous  avez  quitté 
la  ville. 

Un  véritable  dîner  champêtre  doit  se  faire  en  plein 
air;  n’avoir  d’autre  table  que  le  lapis  d’une  riche  ver¬ 
dure,  d’autre  siège  que  le  gazon,  d’autre  abri  que  les 
arbres  qui  unissent  leurs  raiiicaux  verdoyans  ,  non  pour 
vous  priver  de  la  lumière  ,  mais  pour  vous  garantir  des 
feux  bnMaus  du  soleil. 

C’est  donc  au  milieu  d’une  forêt  ou  d’un  bois  bien 
touffu  que  sera  le  chef-lieu  du  festin.  Tout  y  sera  ap¬ 
porté  dans  de  vastes  corbeilles;  ce  qui  suppose  un  dîner 
froid,  mais  que  le  feu  du  bon  vin,  des  saillies  aimables 
(?t  des  couplets  érotiques  ne  larderont  à  réchauf¬ 

fer;  et  ce  ne  sera  pas  cependant  de  celui-ci  «pi’on 


)>ourrn  dire 

Qu’un  ilinei'  rt-cliauffé  ne  valut  jamais  rien 
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Le  feu  de  rcnjoucmonl ,  de  l’esprit  et  des  grâces  sait 
s’allier  à  tout ,  et  rendre  exquise  hi  plus  médiocre  chère. 

No  comptons  cependant  pas  trop  sur  lui ,  cl  faisons 
d’avance  des  provisions  abondantes  et  bien  choisies  ; 
(juo  les  palés  froids  de  jambon  et  de  volaille,  les  galan¬ 
tines  de  tonies  lus  espèces,  les  langues  fourrées  cl  à 
l’écarlalc,  les  jambons  en  nature  et  les  daubes  ,  les  fri- 
cassées  de  poulet  dans  un  pain  ,  toutes  les  pâtisseries 
d’entremets  cl  de  dessert  susceptibles  d’ètrc  emballées 
sans  risque;  que  le  vin  généreux  du  lihone,  de  Bour¬ 
gogne,  de  Bordeaux  et  du  Roussillon;  que  celui  de 
Cliarnpagnc,  qui  donne  de  l’esprit  aux.  plus  tirnides  et 
de  ramoiir  aux  plus  indilfércns;  que  le  bienfaisant  Moka 
qui  lacililc  les  digestions  les  plus  laborieuses  ,  et  que  dix 
llocons  dos  meilleures  liqueurs,  digestif  plus  tiuissanl 
encore ,  etc. ,  etc. ,  arrivent  avec  les  convives  sur  le  lieu 
du  festin  ,  cl  soient  incontinent  livrés  à  lotir  strident  ap¬ 


pétit,  La  gaîté  ne  lardera  jioint  à  les  suivre;  les  propos 
aimables  naîtront  do  la  réunion  do  tant  de  snccidcns 
comestibles;  et  jonc  voudrais  pas  même  répondre  qu’il 
UC  s’ensuivît  de  très-tendres  déclarations,  elc. ,  etc. 

Un  petit  bal ,  dont  la  folie  fera  tous  les  frais,  succé¬ 
dera  au  festin  présidé  par  la  simple  nature;  et  chacun 
regagnera  sa  retraite  encore  tout  rempli  du  senti  ment 
de  son  bonheur,  s’estimant  heureux  d’avoir  si  joyeuse¬ 
ment  satisfait  son  appétit ,  et  dans  la  ferme  résolution 
de  prolller  de  la  durée  du  mois  de  juin  pour  faire  encore 
plus  d’un  dîner  cliainpclre. 


G.  1).  L.  IL 


P 


ccttc$  rtlinK’niaircs. 


A 

Jusqu’à  ce  jour  nous  n’avons  donné  €[ue  des  recettes 
simples  et  faciles  à  l’usage  de  tous  les  ménages;  les  pro¬ 
cédés  compliqués  ne  peuvent  être  exécutés  rjue  par  des 
artistes,  et  ceux-ci  n’ont  pas  besoin  de  leçons,  les  gar¬ 
nitures  de  rn scouts ,  les  sauces  savantes  dont  s’enor- 
giieÜIIsscnt  les  tables  opulentes  ne  peuvent  guère  s’ensei¬ 
gner  par  ibéorlc  ;  elles  exigent  un  praticien  consoniiné. 
Nous  continuerons  donc  à  donner  des  conseils  faciles 
h  suivre,  et  d’une  application  universelle,  La  propa¬ 
gation  des  lumières  est ,  après  le  diner  ,  le  plus  doux  de 
nos  soins. 

Les  nouveautés  particulières  au  mois  de  juin  sont, en 
volaille  et  gibier,  le  poulet ,  le  lapereau  et  la  caille 
verte,  qui  se  partagent  le  sceptre;  en  poisson,  le 
règne  dos  maquereaux  est  h  rapogée  de  sa  gloire  ;  en 
légumes ,  les  petits  pois  cessent  vers  la  mi- juin  de  par- 
Icagcr  reniplrc  avec  les  asperges  :  ils  brillent  suivis  de 
l’escorlc  nombreuse  des  haricots  verts,  choiix-lleurs  et 
salades  de  toute  espèce;  en  fruits,  les  fraises  devançant 
la  laniillc  des  fruits  rouges ,  admettent  à  leur  cour  la 
groseille  cl  la  cerise  précoce. 

Si  dans  ce  mois  les  cailles  vertes  cl  les  lapereaux  sont 
d’une  grande  ressource  pour  le  rôti,  ils  ne  le  sont  pas 
moins  pour  les  entrées.  La  caille  sc  met  au  gratin  ,  en 
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caisse ,  en  pâlé  cliaLnl ,  en  santé  aux  clionx  nouveaux  ,  de. 
Le  lapereau  se  met  en  caisse ,  eu  pâté  chaud  ,  l\  la  minute , 
en  sauté  au  vin  de  Champagne ,  ou  à  la  pou  lotie.  Les 
filets  de  lapereau  se  prélcnt  également  h  une  infinité  de 
métamorphoses  :  on  les  sert  en  entier  piqués  de  lard  ou 
de  IrufTes;  on  en  fait  des  escalopes  et  des  sautés.  Avec 
les  chairs  des  cuisses  on  fait  des  quenelles,  que  l’on  peut 
serviraii  fumet  de  lapereau  ,  au  velouté,  h  l’espagnole,  etc. 
On  ne  met  le  lapereau  en  glbclotlc  que  lorsqu’il  est  plus 
que^/tnu  ,  c’eshâ-dire  vers  le  i5  juin.  Nous  allons  don¬ 
ner  la  recette  pour  préparer  dignement  ce  ragoût. 


GIBFXOTTE  DE  LAPEREAUX. 


Pi-cneï  deux  lapereaux ,  et  lorsqu’ils  seront  dépouillés  et  vidés,  cou- 

i 

pex-lcsen  morceaux  d’égale  grosseur,  afin  qu’ils  puissent  bleu  cuire  en 
même  temps  ;  mettez  ensuite  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  une  cuillerée  et  demie  de  farine,  et  faites  un  roux;  lorsqu’il 
commencera  à  devenir  blond,  jetez -y  une  demi -livre  de  petit -lard 
coupé  en  dés  ;  remuez  fortement  l’un  et  l’autre  jusqu’à  ce  que  le  tout 
soit  très-bloiul;  mettez-y  vos  morceaux  de  lapereau  pour  les  faire  bien 
revenir;  uiouillez  votre  ragofit  avec  deux  tiers  de  vin  blanc  et  un  tiers 
de  bouillon  ,en  remuant  lonjours  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  ajoutez  à  cela 
des  champignons  entiers,  un  bou(]uet  garni  de  persil ,  de  ciboules,  une 
demi'feuille  de  taniier,  un  peu  de  thym  et  trois  clous  de  girolle.  Faites 
cuire  ce  ragoût  sur  un  feu  un  peu  vif;  (mettez-y  très-peu  de  sel  et  un 
peu  de  poivre),  et  lorsqu’il  sera  aux  deux  tiers  cuit,  ajoutez-y  une 
moyenne  anguille ,  coupée  en  six  ou  sept  tronçons,  auxquels  vous  mê¬ 
lerez  une  vingtaine  de  petits  oignons  que  vous  aurez  préalablement 
passés  dans  du  beurre.  Lorsque  le  tout  sera  cuit ,  dégraissez  bien  la 
sauce,  en  ayant  soin  de  ne  la  laisser  ni  trop  longue  ni  trop  liée. 

Voyez  si  l'assaisonnement  est  bon  ;  retirez  le  bouquet ,  arrangez  bien 
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vü,s  morceaux  <îe  lapereau  et  cFanguille  sur  un  pht,  vevBçz  votic  ra- 
jj(jùl  P  il -dessus  et  servez  bien  chaud. 


VhT]1K  POIS  A.  LA 


ClUvM  !■:* 


Prenez  im  litre  et  demi  de  petits  pois  bien  Cris,  meUez-Ies  dans  de 
l'caiï  avec  un  bon  niorcoaii  de  beurre,  puttjssez-lcs  ensemble  avec  les 
tnaiiis,  jclcz-Ics  ensuite  dans  tjne  passoire  pour  les  égou lier  ;  lorsqu'ils 
seront  bien  éguullés,  mettçz-lcs  dans  une  casserole*  Ayez  un  roumeau 
bien  vîT,  passez  vos  pois,  en  ayant  soin  de  les  sauter  souvent  ;  mellez-y 
un  peu  de  sel,  im  pende  sucre  si  vous  voulez,  et  uu  bouquet  de  persil 
rt  de  ciboules;  inooillezdes  avec  de  rcau  bouillanle  ,  et  fallcs-îcs  cuire 
U  grauil  Feu  ;  lorsqidil  n’y  arii  a  presque  plus  de  niouillcmeut ,  Tailes  une 
liaison  de  qiiatie  jaunes  d'œufs  frais;  délayez-les  avec  de  la  bonne 
cr^nic  :  liez  vos  pois ,  et  servez-teii* 

fb,  C*  et  B* 


FIÎ.ÏiTS  DK  MAOUEHI'AbX  AUX  FfSKS  HKIVIIKS. 


I.es  maquereaux  ,  Tiin  des  plus  duux  presens  que  la  nature  nous  fasse 
pendant  les  mois  de  mai  cl  de  juin,  s’appreletvl  de  diverses  niaulères; 
à  Pangluise  ,  à  l’espagnole  ,  ù  la  genévoise,  glaces  ,  bardés  à  la  broche  , 
k  la  braise  ,  à  la  provençale ,  en  lialelettes  ,  à  la  Caniandc ,  en  caisse,  à 
la  Périgord,  en  fricandeau,  et  niéine  en  papillotes*  Mais  on  a  reconnu 
cjiic  CCS  divers  assaisonncinens  n’afoutaient  rien  à  la  bon  lé  d’un  y^uis- 
son  qui  peut  se  passer  d'ornemeus  étrangers ,  et  Pon  a  fini  par  y  renon¬ 
cer  ;  en  soi  le  que  ce  n'est  pins  qu'à  la  inaîlt  c  d’iiùtel^  c'esl  à-dire  fend  us 
par  le  dus  ci  cuits  sur  le  giil,  avec  iin  bon  morceau  de  beurre  frais, 
manié  de  fines  herbes  ,  que  les  maquereaux  sc  piésciilent  aujouid'iiui 
dans  les  maisons  !cs  plus  û  pu  le  ni  es  ;  ils  y  sont  toujours  reçus  à  bras  ou¬ 
verts. 

Mais  si  le  maqueieau  ,  dans  son  entier,  n'a  pas  besoin  de  parure,  il 
n’en  est  pas  de  inénie  de  ses  lilols,  et  nous  [lensons  qu'un  ne  sera  pas 
fâché  de  trouver  ici  une  façon  peu  connue  de  les  fuîrc  parailie  avec 
avantage  sur  une  table  diblînguée. 
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Vous  commencez  par  les  faire  cuire  à  moillê  dans  Jiiit  casserole  avec 
du  hoiiillon  ,  un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  et  un  peu  d’excel¬ 
lente  huile  d’olive  i  cnsidle  vous  les  mettez  dans  un  pial  avec  du  beurre 
manié  de  persil ,  ciboules^  échalotes  ,  sel ,  poivre  ,  et  un  peu  de  mus¬ 
cade;  mettez  vos  filets  dessus,  et  remetlez encore  par-dessus  du  même 
appareil.  Couvrez  le  pial ,  et  le  posez  sur  des  cendres  chaudes  pendant 
dix4iuit  minutes;  ensuite  égouttez  le  beurre*  el  mettez-y  un  peu  de 
blond  de  veau;  faites  mijoter  pondant  fjuelquc  temps ,  et  n’oubliez  pas, 
en  servant ,  l’expression  d’un  jus  d’orange  ,  dont  l’acide  benin  s’accom¬ 
mode  très-bien  avec  le  caractère  natiirellement  doux  et  flexible  du  ma¬ 
quereau. 

Ce  petit  ragoût ,  fait  avec  soin ,  et  peu  dispendieux,  offre,  dans  celte 
saison  ,  une  excellente  entrée  d’une  confection  fncüe. 


IlI.SSOia;«  Dli  l'ILKIS  DK  VfAOKKUKAl 


>  r 


Levez  d'abord  les  filets  proprement,  et  les  coupez  en  morceaux  de  la 

■% 

largeur  du  pouce;  faites-lcs  ensuite  mariner  avec  jus  de  citron,  sel, 
poivre ,  un  peu  de  bon  bouillon  ;  faltes-les  égoutter  et  frire  ensuite  avec 
une  pâte  à  vin  dans  de  bon  sain-doux. 

Cette  préparation  forme  un  joli  bors-d’reuvie ,  et  pourrait  même,  au 
besoin  ,  figurer  comme  entremets. 


KNTltRMKTS  DK  KKÏITS  IHtl.S 


Les  petits  pois  sont,  sans  contredit,  le  meilleur  de  tous  les  légumes 
qui  se  mangent  à  Paris;  et  c’est  surtout  leur  présence  qui  rend  le  mois 
de  juin,  où  ils  sont  dans  toute  leur  bonté,  vraiment  cher  aux  gour¬ 
mands.  Ils  servent  d’accompagnement  dans  un  grand  nombre  d’entrées, 
et  relèvent  singulièrement  le  prix  des  viandes  et  des  volatiles  qu’on  fait 
cuire  avec  eux.  ISIais  c’est  ù  l’entremets  qn’est  leuj’  plus  Intaii  triomphe; 
et  ils  valent  tant  par  eux-mêmes,  que  c’est  lorsqu’ils  paraissent  seuls 
qu’ils  sont  reçus  avec  le  plus  de  reconnaissance. 

Nous  avons  déjà  vu  dans  cet  ouvrage  qu’un  plat  de  petits  pois  sans 
faille  suffisait  pour  établir  la  rèpiilatiou  d’un  grand  cuisinier.  Beau- 
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coup  ont  voulu  raffiner  dans  leur  préparation,  et  se  sont  fourvoyés.  Ou 
pourrait  dire  des  pois  comme  des  femmes  vraiment  belles  î 


I.'art  n’esl  pas  fait  pour  eux  ,  i7s  n’en  ont  pas  besoin. 


Oc  (ju’il  y  a  de  sùr  au  moins,  c'est  que  la  bonté  de  cet  entremets  dé^ 
pend  bien  moins  de  ce  qu'on  y  fait  entrer  que  du  soin  qu’on  apporte 
dans  sa  confection  ,  et  c’est  ce  qui  fait  qu'il  est  si  rarement  parfait.  Vn 
grand  artiste  ne  veut  point  se  captiver  pour  un  simple  pial  de  légumes, 
et  voilü  le  mal.  La  recette  que  nous  allons  donner  est  des  plus  simples, 
mais  il  n’en  faut  pas  moins  être  fort  habile  pour  la  bien  mettre  en 
teuvre. 


IVoiis  observerons  d'abord  que  les  premiers  puis  qui  paraissent  ne  sont 
pas  tes  meilleurs.  Les  pois  carrés  ,  ou  ài  la  grosse  cosse  ,  sont  excetlcns, 
et  c’est  ceiixdà  qu’il  faut  clioisir.  Dè.s  qu’ils  Sont  cueillis  il  faut  les  em¬ 
ployer.  Liant  lavés  et  égouttés,  vous  les  mette/,  dans  une  casserole  avec 
d’excellent  beurre  ,  un  peu  de  sel ,  deux  ou  trois  petits  cœurs  de  laitues, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules ,  dans  lequel  vous  insérez  un  peu  de 
sarriette  et  deux  dons  de  girofie.  Faites-les  cuire  sur  des  cendres  chau¬ 
des  bien  couvertes,  en  les  rcmuant'de  temps  en  temps  sans  les  mouiller. 
Lorsqu’ils  sont  presque  cuits  vous  les  goûtez,  et  remettez  la  tnoillé 
d’un  pain  de  beurre  manié  dans  de  la  farine  ;  lorsqu’ils  sont  tout  à  fait 
cuits  vous  les  servez  avec  une  très-courte  sauce. 

Cette  manière  est  la  seule  pour  manger  les  pois  dans  leur  suc,  et  pour 
leur  conserver  parfaitement  leur  goût,  lülle  est  très-simple;  mais  c’est 
celle  simplicité  même  qui  enfait  la  difficulté.  Nous  osonscroire  cepen¬ 
dant  que  les  artistes  qui,  mettant  leur  amour  -propre  de  cùlé,  no  s’é¬ 
carteront  .point  de  celte  formule ,  réus^ront  à  nous  servir  des  petits  puis 
dans  toute  leur  succulence  et  dans  toute  leur  bonté,  O  uiînaml 

C.  D.  L.  n. 


l'R.VISl'.S  A  I.A  CnÉOLE. 

Dans  des  fraises  bien  mûres  et  bien  sucrées  versez  quelques  goulle.s 
de  jus  de  citron  ,  ct  rcmuez-les  bien  ;  vous  leur  donnerez  par  cette  ad¬ 
dition  le  goût  de  l’ananas ,  si  vous  u’avez  mis  que  la  quantité  juste  de 
citron  pour  modifier  le  goût  des  fraiiics  sans  que  l’acide  domine. 
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FRAîSliS  ALCOÜOI.ISÊKS. 

Après  avoir  roulé  dans  le  sucru  Ja  quantilé  de  fraises  que  l’on  veul 
manger,  on  en  êerase  lègèrcinent  une  petite  portion  ,  on  verse  dessus 
une  cuillerée  à  café  de  bonne  eau-de-vie  :  on  mêle  le  tou  lavée  soin  jusqu’à 
ce  que  le  sucre  paraisse  fondu  ;  on  n’ajoute  ni  vin  ni  eau.  L’eau-de-vîe, 
qui  ne  doit  pas  se  sentir  si  l’on  a  bien  observé  les  proportions,  a  la  pro¬ 
priété  d’cxaller  le  parfum  des  fraises ,  et  de  leur  donner  la  saveur  la  plus 
agréable, 

MOYEN  DE-  JÎOini-:  FRAIS  EN 


Quand  le  gastronome  »  assis  au  mois  de  décembre  près  d’uii  bon  feu  , 
l'Oit  le  vent  du  nord  geler  les  fleuves  et  les  rivières  ,  il  donne  sans  doute 
quelques  larmes  de  pitié  aux  maux  qucsorilfre  l’indigence;  mais  il  ne  peut 
s’empêcher  de  penser  au  plaisir  qu’il  aura  de  boire  frais  au  mois  d’Au¬ 
guste,  lorsque  le  bridant  Sjriii s  le  forcera  de  puiser  dans  «ne  glacière 
l’écorce  diaphane  des  eau,v.  Si  l’iiiver,  au  contraire,  s’est  emparé  de 
l’urne  du  Verseau  ,  et  n’a  répandu  sur  la  France  que  des  pluies  malfai¬ 
santes  et  de  sombres  brouillards,  il  se  rappelle  le  vers  de  Uuileaii  : 

Point  de  glace,  bon  dieu  !  dan®  le  fort  de  Vèièt 


Il  frémit  î  et,  suppliant  M.  Oxigénlus  (i)  de  venir  à  son  secours ,  il  eu 
reçoit  la  réponse  suivante  : 

«  1!  y  a  peu  d’exemples  qu’un  hiver  ait  été  assçx  doux  pour  ne  pas  of¬ 
frir  quatre  ou  cinq  jours  de  gelée.  Si  Ton  ne  peut  amasser  assez  déglacé 
pour  emplir  une  glacière  ,  où  si  la  dépense  effraie  ,ou  peut  au  moins  en 
emplir  un  tonneau ,  et  M.  Cadet-de-Vaux  nous  a  appris  à.  la  conserver. 
Ayez  deux  tonneaux  dont  Tun  puisse  entrer  dans  l’autre  ,  de  manière  à 
laissèrent! c  les  douves  du  petit  et  celles  du  plus  grand  un  intervalle  de 
trois  pouces  en  tous  sens;  remplissez  cet  intervalle  avec  du  charbon 
grossièrement  pilé  et  foulé  ;  mettez  ensuite  votre  glace  lians  l’intérieur, 
couvrez  la  de  six  pouces  de  charbon  >  mettez  par-dessus  de  la  pailh‘ ,  et 
enterrez  le  tout  dans  une  cave  ;  vous  retrouverez  votre  glace  entière  au 


(t)  ÎVuni  d’un  chimiste. 
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mois  de  juillet  ou  d’aufit.  Cette  glacière  écüncîîuîïjue  peut  servit  les 
auuées  suivantes  en  ne  renouvelant  que  le  cliarbon  de  dessus* 

»  Mais  si  une  îinpiêvoyatice  naturelle  a  fait  négliger  ces  moyens,  et 

c 

vous  laisse.au  dépourvu  dans  Tété  »  la  chimie  et  la  physique  vous  offreul 
plusieurs  procédés  pour  produire  un  iVoîd  artificiel.  A  l’exemple  des 
lîgy  ptienset  des  Espagnols,  mette/- votre  eau  dans  ces  vases  poreux  qu’ou 
nomme  (i)  ;  ex[>ose3^.-Ies  au  soleil;  une  partie  de  Peau  suinte 

au  travers  des  porcs ,  cl  s’évapore  à  la  surface;  or,  toute  évaporalino 
produit  du  froid*  Si  vous  n Vîtes  pas  à  portée  de  vous  procurer  des  atca- 
ra^as,  enveloppez  une  cruche  avec  un  jîeu  dVloupe  ou  de  Classe 
recouverte  d^inc  toile  grossière  ;  mouillez  celte  enveloppe  ,  et  exposez 
la  cruche  au  soleil  le  plus  ardent^  et  mieux  encore  à  m\  courant  d’air 
chautl  !  Peau  qu’elle  contiendra  se  refroidira  d’autant  plus  que  IVva- 
poration  sera  plus  rapide  ;  mais  aussîtùl  que  Pcnveloppe  paraîtra  sécher 
il  faudra  la  mouiller  de  nouveau* 

*  EnCn  ,  si  vous  êtes  voisin  d^m  chimiste,  demandezdui  du  murlaie 
€{e  chaux  ;  ce  sel  est  fort  bon  marclié.  \  ersez  sur  une  livre  de  ce  juiii  îatc 
trois  piules  d'eau  légèrement  acîdutée  avec  un  peu  d’acide  uitiîque  (eau- 
forle)  ;  vous  obliendrez  en  peu  de  minutes  un  froid  assez  considérable  : 
plonge/  clans  ce  mélange  an  momenl  de  l’opéralion  les  va^s  qui  con- 
tiennent  Teau  ,  le  vin  ,  ou  les  liqueurs  (^ue  vous  voulez  boire  (a)*  Quand 
on  peut  se  procurer  un  peu  de  glace  pilée ,  le  muriate  de  chaux  ein- 
]îloyé  avec  elle,  comme  nous  venons  de  le  dire,  peut  refroidir  une 
quantité  beaucoup  plus  considérable  d’eau  que  ne  ferait  la  glace  seule  : 
on  peut  même  obtenir  un  froid  de  trente  -  trois  à  trente-quatre  degrés, 
terme  oii  cesse  ta  liquidité  du  mercure^ 

C-  L*  C»* 


(i)  M.  Fourmy,  nianufacturicr  de  Paris,  rue  de  la  Pépinière  ,  en  fa¬ 
brique  d’aussi  parfaits  que  ceux  d’Égj  plc- 

(a)  Voyez  pour  de  plus  grands  détails  l’article  froid  arlif  dcf  dans  le 
Dictionnaire  de  chimie  de  M.  Cadet  de  Gassicom  t, 
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1.]-;  MOIS  VHRMKiL  OtJ  LJiS  I’ULJTS  ROUOES. 


i\oL's  aurions  pu  cclcbrer  plutôt  les  Fruits  rouges,  car 
lions  en  mangeons  depuis  un  mois.  Rival  de  juillet  pour 
les  jouissances  qu’il  procure,  juin  peut  encore  reven- 
iliquer  le  droit  de  priorité;  mais  nous  sommes  fidèles  aux 
maximes  gourmandes  au  nombre  desquelles  sc  distingue 
cet  axiome  : 


Attendons  que  le  fruit  soit  mûr  et  la  viande  faite  ; 

et  pour  ne  donner  au  lecteur  que  des  principes  bien  di^ 
gérés,  nous  triturons  long-temps  nos  leçons  avant  de  les 
lui  oilVir. 

Nous  n’en  sommes  pas  pour  cela  moins  amoureux  dos 
prémices.  De  inèiiie  que  nous  faisons  un  gracieux  ac¬ 
cueil  au  co<|  vierge  de  Caiix  et  au  cochon  de  lait,  <le 
niènie  nous  aimons  5  manger  dos  pois  verts  en  Carême 

V 

et  dos  fraises  à  la  Pentecôte.  Les  artistes  illustres  (fui  lia¬ 
ient  la  iiialurllé ,  ou  conservent  la  saveur  des  fruits  au- 
deih  des  termes  assignés  par  la  saison  ,  ont  droit  à  nos 
lioiiiniages  ,  et  sont  assurés  de  notre  reconnaissance, 

ÎMaîs  en  rf^ndant  juslicc  aux  niiracles  de  rarl,  nous 
n’en  soimnes  pas  iiiolns  fidèles  à  la  naluro.  Los  Iruîls 
que  1  rosée  de  mai  a  (ail  éclore,  (jui  ont  pompé  li  loisir 
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les  rayons  du  soleil  de  juin,  qu’un  air  libre  a  pénétrés, 
que  l’aurore  a  trempés  de  ses  larmes  fécondes;  ces  fruits, 
dis-je,  sont  autant  au-dessus  des  plus  beaux  enfans  de 
la  serre,  que  la  poularde  du  Mlacne  l’emporte  sur  le  poulet 
étique  de  la  Champagne  pouilleuse.. 

C’est  en  juillet  que  les  Fruits  rouges  ont  acquis  tout 
leur  éclat  et  leur  goût;  et  ce  mois  mérite  éminemment 
le  nom  de  V crmcii  que  lui  envie  le  mois  de  Flore,  dont 
les  productions,  plus  variées  par  les  couleurs,  sont  d’un 
prix  bien  moins  cher  aux  Gourmands. 

L’éclat  des  plus  belles  fleurs  cède  à  l’incarnat  des 
Fruits  rouges;  ils  sont  sans  doute  la  plus  belle  parure 
des  vergers.  Leur  abondance  est  miraculeuso;  le  prome¬ 
neur  matinal  voit  de  toutes  parts  des -rubis.,  du  corail,  et 
des  roses.  Il  suit  que  cet  éclat  n’est  point  frivole  ,  et  que 
ces  innombrables  globes  de  pourpre  sont-aulaiiL  dégout¬ 
tes  de  nectar-  :  ils  invitent  les  lèvres  à  les  presser;  l’œil- 
les  dévore  et  les  pompe;  la  uiaiu palpite  en  les  cueillant-, 
cl  le  cœur  les  compare  h  tout  ce  qui  fait  scs  délices. 

Qu’on  parcoure  dans  un  beau  jour  de  juillet  lu  vallée 
de  Montmorency  ;  ne  dirait-on  pas  que  le  dieu  des  jar¬ 
dins,  en  robe  rouge  ,  vient  de  se  lever  pour  une  solen¬ 
nité  ,  ou  que  Pomone ,  encore  vierge ,  rougit  il  son  as¬ 
pect  ,  et  déploie  sur  tous  ses  charmes  un  voile  de  pour 
pre  et  de  rubis  ?  Ce  mois  est  celui  de  leurs  noces  :  ils 
sont  encore  amans;  plus- tard,  hélas  !  ils  ne  seront  plus 
qu’époux  ! 

La  cerise  est  le  premier  fruil  qui  éveille  rinslinct  gour- 
tuand  (le  l’cnfancc.  Son  coloris  légèrement  nuanc  son* 
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velouté,  sa  rondeur  parfaite ,  son* incomparable  saveur 
charinenlà  la  fois  la  vue,  le  loucher  et  le  goût ,  la  curio¬ 
sité  et  Tappélit.  Vermeille  comme  les  lèvres  d’flébé  , 
elle  sert  de  comparaison  aux  attraits  les  plus  pîqiians  et 
les  plus  frais. 

La  fraise  qui  rappelle  des  charr^sesplus  mystérieux,  et 
dont  le  nom  imitatif  exprime  une  succion  délicieuse^  lu 
fraise,  habitante  des  bois,  cachée  comme  la  violette  dans 
des  touflès  de  feuillage ,  avertit  comme  elle  celui  qui  la 
cherche ,  par  ses  émanations  parfumées ,  et  Irahît  par  sa 
beauté  son  humble  et  charmante  retraite.  Telle  qu'une 
vierge  timide  elle  se  défend  contre  la  main  qui  la  jiro- 
fane  :  il  faut  l’arrachcr  de  sa  lige ,  qui  souvent  la  suit  jus¬ 
que  sur  la  table,  où,  baignée  dans  des  ilôts  de  laiton  de 
Champagne,  elle  s'abreuve  d'uno  liqueur  plus  douce  que 
la  rosée. 

Heureux  qui  peut  unir  à  la  fraise  sucrée  la  framboise 
sa  sœur,  dont  le  goût,  légèrement  acidulé,,  corrige  la 
crudité  un  peu  froide  de  son  aînée  ! 

La  fraise  et  la  framboise  naissent  des  gouttes  d’am¬ 
broisie  qui  tombent  du  ciel  avec  les  pluies  tièdes  et  bal¬ 
samiques  du  printemps. 

La  groseille  transparente,  semblable  aux  rubis  des 
mers  orientales,  dispute  aux  autres  fruits  rouges  l’em¬ 
pire  du  septième  mois  de  Tannée.  Ce  bijou,  délaclié  du 
doigt  d’Esculape,  le  jour  qu’il  fut  frappé  de  la  foudre  , 
est  resté  sur- la  terre  pour  la  santé  autant  que  pour  le 
plaisir  de  ses  habitans.  Son  acide  osl  employé  pour  ra¬ 
nimer  l’appétit  des  malades,  et  combattre,  sans  les  la- 
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liguer,  io  feu  dévorant  de  leurs  entrailles.  En  sirops, 
en  confitures  ,  en  lii|ueiu's ,  sous  mille  formes  agréables, 
la  groseille  traverse  tous  les  hivers,  et  se  présente  tou¬ 
jours  plus  salutaire  aux  palais  avides  qu’elle  chatouille 
délicieusement. 

Paricrai-Je  du  cassis  à  la  couleur  d*ébèiie ,  ce  frère  de 
la  groseille,  tributaire  comme  elle  d’iïippocrate  et  de 
Cornus?  mais  j’aurais  du  célébrer  aussi  la  famille  de  la 
cerise ,  la  guigne  douce ,  la  merise  amère ,  et  le  ferme 
bigarcaii.  Nous  ne  voulons  pas  anticiper  sur  les  plaisirs 
de  ramateur  en  les  analysant.  Qu’il  parcoure  les  vallées, 
les  bois  et  les  jardins  ;  mais  surtout ,  s’il  veut  choisir  et 
jouir,  qu’il  fréquente  la  halle  :  c’est  là  que  s’entassent 
tous  les  matins ,  et  surtout  les  mercredis  et  samedis ,  les 
trésors  de  Poinone  et  de  Cornus. 

Il  y  trouvera  des  cerises  et  des  gigots,  des  fraises  de 
bois  et  des  fraises  de  veau ,  des  groseilles  et  des  chapons, 

des  framboises  et  des  maquereaux ,  dés . La  halle  est 

le  jardin  d’Eden,  le  palais  de  Cocagne,  le  Pérou  des 
gourmands 

GASTliR3lAXX. 


Le  mois  de  juillet,  qui  est  sous  le  signe  du  Lion ,  est 
ordinairement  le  |>lus  chaud  de  raniiée.  Il  lut  d’abord 
nommé  Qumtili/i  à  Rome,  parce  qu’il  était  le  cinquième 
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(le  l’année  marlïale.  Marc-Anloîne,  pendant  son  consiilal, 

lui  donna  le  nom  tic  Jules ,  parce  (|uc  c’était  dans  ce 

mois  (jik’élait  né  le  premier  des  Césars  :  ce  nom  lui  est 
■ 

resté,  cl  de  Julius  on  a  fait  Juillet. 

C’est  dans  ce  mois  ([ue  l’on  commence  à  jouir  des 
produits  de  la  culture;  les  champs  se  dorent,  les  fruits 
jaunissent,  et  tous  les  produits  de  la  nature  se  déve¬ 
loppent;  on  coupe  l’avoine  et  les  foins  :  il  est  juste  ([uc 
la  terre  rende  d’abord  ce  qui  doit  servir  h  la  nourriture 
des  animaux  qu’on  emploie  h  l’agriculture ,  et  de  ceux 
qui  doivent  s’engraisser  pour  la  cuisine. 

Ce  n’est  pas  encore  le  mois  de  Gérés  et  de  Bacchus, 
mais  c’cstccluî  où  l’on  prépare  leur  triomphe  :  on  élague 
les  herbes  parasites,  on  soigne  et  l’on  arrose  les  trésors 
de  Pomoiie ,  on  bine  les  vignes,  et  les  vignerons  me¬ 
surent  leurs  travaux  sur  raboiidance  que  leur  prescience 
calcule  cl  celte  époque. 

C’est  donc  avec  quel([uc  justice  que  nous  dédions  ce 
mois  à  iVoc,  le  premier  qui  cultiva  la  vigne ,  cl  qui  en¬ 
seigna  l’art  de  la  rendre  féconde. 

Ce  patriarche  ne  fut  pas  un  ivrogne ,  quelque  con- 

■ 

jeeture  maligne  qu’on  puisse  tirerdc  l’aventure  (juiluillt 
maudire  un  de  scs  enfans;  il  fut  un  des  bienfaiteurs  du 
genre  humain,  et  la  postérité  lui  a  expédié  un  brevet 
d’invenlloii  pour  sou  heureuse  découverte.  S’il  fil  sur 
lui-même  la  première  épreuve  des  dangers  de  Fivresse, 
c’est  un  service  de  plusipi’il  rendit  aux  buveurs  eu  leur 
marquant  récueil.  Il  est  bien  plus  coauti  par  le  soin 
qu’il  prit  de  cultiver  la  vigne  et  de  la  luire  multiplier 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS 


cpic  par  le  plaisir  qu’il  eut  d’en  boire  le  jus  détîcîeux, 
S  il  s’enivra  un  jour  de  trop  grande  chaleur ,  cela  prouve 
que  le  saint  homme  n’était  pas  si  fâcheux  que  certain 
critique  qui  sc  prétend  sobre,  et  qui ,  au  lieu  de  se  ra¬ 
fraîchir  h  table  avec  de  bons  amis  pondant  les  ardeurs 
do  juillet ,  s’échauffe  ciioore  et  s’enroue  à  nous  injurier 
gratuitement  (i). 

Il  devrait  y  avoir  en  juillet  uno  fête  en  l’honneur  des 
dindons;  c’est  à  celte  époque  qu’ils  arrivèrent  des  Indes  : 
ils  furent  reçus  coinmo  des  naturels  du  pays ,  et  sont 
depuis  ce  temps  honorablement  placés  à  la  tête  des  vo¬ 
lailles  do  nos  basses-cours,  le  mois  de  novembre). 

C’est  en  juillet  surtout  que  l’on  doit  apprécier  l’im¬ 
portance  des  découvertes  du  génie  culinaire.  La  viande 

de  boucherie ,  sans  les  ressources  de  la  science ,  pré- 

-» 

senterait  bien  peu  d’appas;  mais  préparée  par  un  artiste 
habile,  elle  plaît  encore,  comme  ces  coquettes  fardées. 


dont  l’éclat  des  bougies  dissimule  l’artifice. 

Le  lait  encore  sur  les  lèvres ,  le  digne  neveu  du  bœuf, 
le  veau  de  Pontoise  a  cependant  déjà  acquis  un  certain 
mérite.  Il  peut,  quoique  bien  jeune  encore ,  risquer  son 
entrée  dans  le  monde. 


On  voit  alors  paraître  ,  sur  uu  lit  de  feuilles  de  vigne  , 
les  premiers  abricots;  les  melons  et  les  cerneaux  sont 
aussi  dans  leur  primeur. 


(i)  C*ctait  Ceoffroy  et  un  rédacteur  du  Journal  de  Paris  ^  qui^  de- 
inibt  a  bU|  mangé  et  chanté  avec  riQU5,  Ce  qui  prouve  que 

Ïa:s  o^prib  ilonl  ou  uol:^  fiiil  pourj 
Sont  lea  meiUcurej  gens  du  monde* 
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Juillet  ramène  avec  lui  une  de  nos  plus  chères  amies , 
r’almabic  et  lascive  caille.  Nul  ruli  n’est  plus  recherché 
lans  cette  saison ,  aucun  en  effet  ne  mérite  de  Tétre  da- 


^^antago.  La  caille  est  la  personne  du  monde  la  plus  déli¬ 
cate  et  la  plus  volage  :  comme  roccasion ,  il  faut  la  saisir 
m  passage  ;  les  plaisirs  qu’elle  procure  sont  bien  vifs,  mais 
trop  courts.  Dès  le  mois  de  septcinhrc,  ce  délicieux  volatil 
:juittü  nos  climats,  cl,  saluant  de  scs  adieux  nos  vignobles 
vendangés ,  va  porter  scs  charmes  et  sa  graisse  sur  des 
bords  plus  heureux. 

Les  lapereaux ,  les  perdreaux ,  les  levrauts,  la  caille 
et  l’ortolan  annoncent  le  gibier  nouveau;  ces  mets  esti¬ 
més  no  paraissent  qu’accompagnés  de  tout  ce  que  la 
nature  ])roduit  de  plus  délicat  en  légumes,  viandes  de 
boucherie  et  fruits  précoces  ;  c’esf  dire  asscx  qu’en 
juillet  le  gourmand  de  bonne  foi  n’est  pas  plus  malheu¬ 
reux  que  dans  tout  le  reste  de  l’année. 


Gastehmaxx. 


L’origine  du  melon  est  assez  incertaine;  mais  qiTim- 

porle  d’où  vieunent  les  gens,  pourvu  qu’on  les  niante  , 

« 

dirait  quelque  gourmand  brutal  et  peu  délicat  sur  le.  choix 

> 

de  6<!s  mets  comme  sur  celui  de  ses  convives;  poumons, 
qui  aiuions  ît  savoir  ce  c[ue  nous  mangeons ,  nous  avoue¬ 
rons  c[ue  c’est  avec  regret  ifuc  nous  nous  sommes  livrés 


iH8 


]M  (rASTUONOMIi  FRANÇAIS. 


sur  ce  "rave  sujet  at»\  plus  inutiles  élucubra Lions.  Fut- 
il  np)Knté  d’Asie  par  rua  des  Scipion  ,  connue  le  ceri¬ 
sier  l’avait  été  par  Lucullus.qui ,  vainqueur  deMiliiriclale, 
se  plut  il  en  orner  son  entrée  triomphale  en  mêlant  son 
léuillageà  celui  des  lauriers  ([ui  o  ni  b  rageaient  son  front? 
L’autre  Scipion,  son  frère,  le  conquit-il  sur  l’Afrique  pour 
en  enriciiir  scs  beaux  jardins  de  Linternc  i'  L’histoire  ,  si 
]>rolixc  sur  tant  de  laits  moins  inléressans,  se  lait  sur 
celui-ci ,  et  la  reconnaissance  des  amateurs  du  melon 
pour  celui  qui  l’a  naturalisé  en  Luropc^ne  peutallclu- 
dre  ce  hieafaiteur  anonyme.  Au  reste,  ce  présent  déli¬ 
cieux  n’a  pu  nous  être  apporté  que  d’un  climat  cinbrûsé , 
h  en  juger  par  sa  chair  qui  est  une  aggrégation  <le  vési¬ 
cules  remplies  d’une  eau  sucrée  et  aroinalique.  Ce 
fruit  délicat  et  très  varié  tient  plus  que  son  aspect  ne 
promet  ;  semblable  au:;  dernières  classes  de  la  société, 
s’il  rampe  c’est  [lour  être  utile,  et,  sous  une  écorce 
épaisse  et  raboteuse,  il  recèle  le  le  plus  tendre;  on 
remarciuera  même,  que  semblable  aux  bourrus  bien- 
faisans,  il  est  d’autant  meilleur,  que  son  extérieur  est 
plus  rugueux  ,  inégal  cl  repoussant;  sa  racine  est  tibreuse 
et  branchue,  scs  tiges  sont  longues,  sarmenleuses ,  tra¬ 
çantes  ,  rudes  au  touchei';  scs  Icuilles  sont  alternes, 
lanugineuses ,  plus  petites  et  moins  anguleuses  (pic  celles 
du  coiicoinbrc ,  piaule  do  la  même  famille.  Les  (leurs 
sont  mâles  et  femelles;  les  temclles  sont  renqdacées 
[jar  dos  Iruils  très -variés  en  forme,  en  grosseur  ,  en 
couleur  et  en  saveur;  ils  sont  ordinairemciil  ou  ronds  , 
ou  ovoïdes,  è  surface  unie  ou  brodée,  ou  à  cotes,  blanCs'' , 
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jaunes  ou  verls;  récorce  est  épaisse  cl  dure  :  elle  recou¬ 
vre  une  pulpe  blanclic ,  verte ,  orangée  ou  rouge  ,  ten^ 
'Ire,  succuicnle,  fondante  ,  d’un  parfum  suave  et  €jucl> 
picfois  ambre  , 


«Et  rien  que  d’en  parler  Teaii  in’en  vient  à  la  Ijotichc!  » 


Auccntrcesl  une  moelle  neigeuse,  frangée,  odorante, 
:ontenanL  dans  ses  cellules  ,  dîsj)osées  circulairemcnl , 
plusieurs  semences  dont  ramendc,  employée  dans  les 
hnulsions,  est  éminemment  rafraîcliissanie  et  diurélî- 
:|iie*  Elle  enlrail  dans  les  cliastesprescri))lions ordonnées 
uix  pieuses  lilles  qui  dcmanflaienlà  la  médecine  le  secret 
le  les  débarrasser  de  leur  excès  de  santé;  les  méchans 
lisent  que  c’est  celui  de  tous  qu’elle  a  le  mieux  conservé 
Hivers  et  contre  tous. 

Ce  fruit  est  Irès-saîn  dans  les  années  d’une  ttniipéra- 
:ure  ardente  ;  on  le  mange  avec  le  sèl  ou  le  sucre; 
(uclques  personnes  le  saupoudrent  de  poivre,  d’autres 
l’arrosent  de  vinaigre;  dans  quelques  pays  on  le  sert  an 
lesscrl;  il  vaut  mieux  le  manger  avec  le  bouilli ,  parce 
ipic  la  fermentation  des  aliniens  décide  sa  lacilc  dîges- 
■îon  ,  cl  l’on  fait  bien  de  le  couvrir  d’un  verre  de  vin 
généreux  et  méridional.  Dire  que  l’excès  en  est  dange¬ 
reux  est  une  naïveté ,  car  tout  excès  par  lui  -  même  est 
nuisible;  mais  cet  excès  est  très-rclalif ,  et  nous  avons 
3011  nii  de  très  mauvais  estomacs  qui  mangcaicnl  très 
impunément  de  Irès-fiautes  doses  de  ce  Iruit  trop  ca 
oninié.  En  efl’et  ,  sa  fraîcheur,  sa  saveur  ,  tout  indique 
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qu’il  est  tonique,  cl  doit  convenir surtoul  aux  cslomacs 
qui  ont  plus  besoin  d’etre  nourris  et  lubrén<5s  qu’irrilés 
cl  lestés.  Le  vin  vieux  et  pur  est ,  au  reste  ,  le  moyen 
digestif  le  plus  stir  b  employer  si  ce  fruit  cause  des 
pesanteurs;  et  nous  Irouvcrons  ]ïcii  de  rebelles  b  cette 
prescription  qui  nous  a  été  révélée  par  un  des  plus  fer- 
vens  pontifes  du  dieu  de  Naxos.  Ceux  qui  veulent  faire 
il  la  médecine  honneur  de  toutes  les  guérisons  pourront 
assurer  le  succès  de  cette  recette  par  quelques  prises 
de  bon  quinquina  ,  ou  quelques  grains  de  cachou  ,  et 
un  régime  sobre ,  mais  animal. 

On  confit  les  très-jeunes  melons  au  vinaigre  comme 
les  eorntcho7is  ,  et  ils  sont  bien  préférables;  mais  la  plus 
docte  manière  de  les  conserver  est,  sans  contredit,  de 
piquer  de  canellc  et  de  clous  de  girofle  la  chair  de  ce 
fruit,  dépouillé  de  son  écorce  ,ctdc  le  jeter  dans  le  sucre 
et  le  vinaigre;  c’csl  une  compotte  b  la  fois  salubre,  dé¬ 
licieuse,  et  de  garde.  Les  chats  sont  très- friands  de  me¬ 
lons  ,  dit  Polygraphe  dans  son  traité  de  la  Gourmandise 
comparée;  et  nous  lisons  dans  Homère  qii’Andromaque 
nourrissait  décotes  de  melon  les  chevaux  d’Hector. 

Nous  n’établirons  point  la  longue  nomenclature  des 
melons ,  depuis  le  melon  petit-maître  au  pourpoint  bro¬ 
dé,  b  la  queue  verte,  au  teint  vineux,  au  parfum  mus¬ 
qué,  jusqu’au  melon  campagnard  rond  et  simple  comme 
les  bonnes  gens  qui  le  cultivent.  Le  Hasard,  père  des 
mariages  ,  a  produit  les  diverses  familles  du  melon  par  !c 
mélange  des  poussières  fécondantes  des  genres  origi¬ 
naires  qu’on  peut  rapporter  b  six,  et  ofiVc  un  argument 
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de  plus  aux  înlrt^pides  défenseurs  de  l’égalîlé  des  con- 
dilions.  Ces  six  clicfs  de  souche  sont  :  le  melon  marai- 
cher  y  gros,  rond,  sucré,  rouge  et  ferme;  le  melon  de. 
tours  ^  dont  il  y  a  trois  espèces,  gros,  long  et  pelît  :  ils 
sont  tous  trois  fermes,  succulens  et  pleins  d’eau;  on  les 
appelle  aussi  sucrins  :  le  melon  des  carmes }  il  est  gros 
et  long,  originaire  de  Saumiir,  à  liès-petites  côtes;  son 
écorce  jaunit  et  avertit  de  sa  maturité,  qu’il  ne  faut  pas 
attendre  pour  le  manger  bon:  le  melon  de  lionlleuri 
c’est  le  plus  gros  des  longs,  couimc  celui  de  Coulomuiiers 
est  le  mamoulh  des  ronds:  il  est  semé  de  petites  galles 
sur  un  fond  vert;  il  pèse  jusqu’à  quarante  livres,  et  il  se 
vend  au  Ilâvre  par  tranches  ;  le  melon  de  Malte;  il 
est  à  chair  blanche  ou  rouge ,  mais  toujours  d’une  sa¬ 
veur  sucrée  et  aromatisée;  on  l’appelle  aussi  melon  de 
Candie  ;  c’est  celui  d’Avignon ,  et  il  a  dans  ces  climats 
un  œil  verdâtre  :  enfin  le  Cantaloup  j  ainsi  nommé  de 
Cantalupi  ,  village  près  de  Rome,  oii  il  a  été  apporté 
d’Arménie;  sa  chair  est  savoureuse ,  rougeâtre  (i  ) ,  par¬ 
fumée,  et  d’une  facile  digestion  :  c’estcclui  dont  lesNor- 
mands  et  les  Hollandais  préfèrent  la  culture. 

Après  les  grandes  chaleurs  les  melons  sont  indigestes 
et  proscrits  avec  raison  par  les  lois  de  Cornus ,  l’hygiène 
et  la  police,  parce  que  le  soleil  expirant  n’a  pas  fini  l’é¬ 
ducation  de  ces  enfans  posthumes  de  l’été. 

Le  choix  d’un  melon  n’est  pas  chose  facile,  et  l’on  a 


(1)  On  servit  un  jour  che?-  niademoisellt*  Arnould  uii  melon  :  «  U 
est  bien  pfilo,  dît  un  convive.  —  C’est  qu’il  relève  de  couche,  dit  ma- 
tleniolvselle  Arnould  qui  connaissait  ». 
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(lit ,  en  iaisant  allusion  à  In  dîniculté  de  les  rencontrer 
bons  cl  de  les  garder  pour  Tusage  :  On  peut  trouver  mie 
rnaîtresse  cl  garder  un  am  i  ;  it  est  difficile  de  trouver  mi 
ami  et  de  garder  une  mattresse.  Mcrmel,  poète  et  gour¬ 
mand  apparemment,  avait  dit aulrei'ois : 


Les  amis  à  riieurc  présente 
Ont  le  naturel  dtj  melon; 

I!  faut  en  éprouver  cinquante 
Avant  que  d’en  trouver  un  bon. 

Le  docteur  >ia«ik  dc  saint-I’Uso. 


P  Plus  nous  avançons  dans  l’étc,»  dit  notre  grand 
expert ,  M.  G.  D,  L. ,  dans  la  prcmlèro  année  de  son 
Almanach  des  Cour ma7ids J,  «et  pins  nous  parcourons 
«une  saison  ingrate  pour  la  bojme  chère;  car  riionime  , 
«véritablement  digne  du  titre  de  gourmand ,  ne  regarde 
«guère  les  légumes  et  les  fruits  que  comme  des  moyens 
«de  se  récurer  les  dents  et  de  sc  rafraîchir  la  bouche, et 
«non  comme  des  productions  capables  d’alimenter  un 
«strident  appétit  ;  aussi  prend-il  moins  (rinlérét  î»  la 
J)  végétation  des  potagers  et  des  vergers ,  qui  commencent 
«à  SC  couvrir  de  trésors,  qu’h  la  croissance  rapide  des 


«lapereaux,  perdreaux,  levrauts,  et  autre  succulent 
«gibier.  Il  voit  avec  plus  de  plaisir  encore  le  veau  de 
«Pontoise  acquérir  dans  ce  mois  les  I)onn<*s  qiinülés  qu’il 
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«doit  aux  principes  que  le  lait  de  sa  mère  relire  de  nos 
i> prairies  verdoyaules.  Il  se  réjouît  de  rarrivée  des  cailles 
»ct  cailleteaux  de  vigne,  oiseaux  de  passage  (pu  nous 
«sont  amenés  par  les  vents  chauds  de  la  fin  du  priii- 
»  temps,  et  qu’on  ne  retrouve  plus  dès  le  coinmenccincnt 
»>  d’octobre» 

C’est  en  juillet  que  le  dindonneau  commence  à  varier 
un  peu  nos  rôtis;  c’est  aussi  h  celte  époque  que  le  ca- 
nelon  de  Rouen  se  nioulre  sur  nos  tables  sous  tant 
de  formes  différentes;  car,  outre  qu’il  se  sert  comme 
rôt ,  on  en  fait  des  entrées  de  plusieurs  manières  ;  il  se 
sert  poêlé  ,  à  la  bigarade  ou  au  citron;  à  la  purée  de 
pois  ou  de  lentilles ,  aux  olives,  aux  petits  oignons,  aux 
navets .  Nous  allons  donner  cette  recette  ,  que  beau¬ 

coup  de  gens  connaissent ,  mais  que  très-peu  terminent 
selon  les  règles  de  l’art. 


SteccGcs  afimcittaircs. 

CAXARD  AUX  ISAVKTS. 

FiiRNii?,  un  b(!an  canaixl  ou  deu*  canetons,  enJucliCR-Ies  avec  soîn  , 
videz-ies,  et  flambez-îes  légèrenictit  ;  bridez  les  ensuite  en  tenant  les 
pattes  en  dehors  ;  après  cela  faites  un  roux  dans  une  casserole  ;  lorsqu'il 
sera  presque  fini  placez-y  vos  canetons  ou  canard  pour  les  taire  revenir 
jusqu'à  ce  que  les  chairs  soient  bien  rafTermici  ;  ii touillez  aussitôt  avec 
de  bon  bouillon ,  et  remuez  toujours  jusqu'à  ce  que  votre  ragoiit  bouille 
bien  :  assaisonnez  de  sel,  d’un  peu  de  sucre,  un  bouquet  de  persil, 
ciboules,  et  faites  cuire  à  un  feu  un  peu  vif.  Quand  le  canard  ou 
les  canetons  seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous  y  mettrez  les  navets,  que 


i» 


vous  aurei  eu  soin  tic  tourner  de  la  rnÆme  grosseur,  et  fait  sauter  pro¬ 
visoirement  dans  du  beurre  pour  leur  faire  prendrts  une  belle  couleur; 
faites  ensuite  aller  votre  ragoftt  à  petit  feu  ,  dégraissez-le  sotgneusciiieut 
en  le  finissant ,  voyez  s'il  est  d’un  bon  sel ,  ayez  soin  <|ue  votre  sauce 
soit  lice,  et  surtout  qu’elle  ne  soit  pas  trop  longue;  débridez  votre 
canard  ou  vos  canetons ,  dressez-tes  sur  le  plat  dans  lequel  vous  devez 
les  servir,  placez  x’os  navets  par-dessus,  et  servez  promptement. 


m;  sAüMo>'. 


Ce  grand  dignitaire  de  la  mer,  qui  abandonne  assez 
fréquemment  le  lieu  de  sa  naissance  pour  remonter  les 
fleuves,  est  presque  en  tout  temps  assez  commun  en 
France.  Il  en  vient  de  la  Hollande ,  de  rAllemagne,  etc.; 
mais  ceux  que  fournissent  la  Loire  et  la  Seine  sont  ceux 
que  l’on  préfère  à  Paris.  Le  saumon  ne  paraît  en  son 
entier  que  fort  rarement ,  et  sur  les  premières  tables,*  on 
Tapprêle  de  dîITérentes  manières  ;  au  court-bouillon 
(on  le  sert  froid  et  on  le  mange  h  i’huilc  ) ,  pané  èt  cuit 
au  four,  etc.,  en  morceaux;  on  en  fait  griller  des  tran¬ 
ches  que  l’on  sert  avec  une  sauce  aux  câpres  ;  on  en  fait 
des  pâtés  chauds,  des  escalopes  aux  Irufles,  etc.;  il  s’ap¬ 
prête  pour  entrée  à  la  génévoîse ,  dont  la  recette  suit  : 


SAU  MOX  A  LA  cixivOISE. 

Ayez  une  belle  dalle  de  saumon  d’environ  deux  ou  trois  livres  ,  met- 
tez-l.'i  dàus  une  casserole  après  que  vous  lanrez  nettoyée  et  écaillée  bien 
fioîgnensement  ;  mouillez  avec  du  vin  rouge,  mettez  deux  carottes ,  trois 
oignons  coupés  en  tranches,  deux  clous  de  girolle,  une  feuille  de  lau¬ 
rier,  du  sel ,  du  poivre  4  dit  persil  en  branches  et  quelques  ciboules  en¬ 
tières  ;  faites  cuire  votre  saumon  pendant  une  heure  et  demie  à  petit 
feu.  Dix  minutes  avant  de  le  servir  passez  voire  courl-bouillon  au  tamis. 
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Tiictteï-le  dans  une  casserole  av^ec  un  bon  morceau  de  beurre  manié, 
fdacez  le  tout  sur  le  feu ,  et  remuez- le  fortement  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; 
laissez-ïe  réduire  au  point  qu’il  ne  resie  juste  que  ce  qu’il  faut  pour  sau¬ 
cer  le  morceau  de  saumon  ;  (eu  faisant  réduire  votre  sauce  ayez  solo  de 
l’écumer  et  de  la  dég^ralsser)  égouttez  votre  poisson ,  metlez-Ie  sur  le 
plat,  et  masquez-le  de  votre  sauce,  que  vous  aurez  passée  à  l’étamine 
et  finie  avec  deux  petits  pains  de  beurre  de  Vamhie. 

C.  et  11. 


PTr.KONS  i:n  torti'k. 

On  mange  à  Paris  des  pigeons  pendant  presque  toute  l’année  ;  mais 
ils  ne  sont  jamais  meilleurs  ni  plus  recherchés  que  dans  le  mois  de  juin 
ou  de  juillet.  On  dirait  qu’ils  tirent  un  nouveau  lustre  de  leur  alliance 
avec  les  petits  pois.  Ce  qu’il  y  a  de  sîlr,  c’est  qu’une  compote  de  pi¬ 
geons  aux  ]')Clils  pois  est  im  des  ragobls  qui  plaisent  le  plus  générale- 
mont.  On  le  retrouve  en  celte  saison  sur  t(jutcs  les  tables;  et  l’impa¬ 
tience  qu’on  a  d’en  jouir  est  si  grande,  qu’on  cherche  à  les  devancer 

■ 

en  trompant  notre  sensualité  par  une  similitude.  De  là  sont  nées  ces 
compotes  aux  pointes  d’asperges  qui  ont  leur  mérite,  mais  qui  dispa¬ 
raissent  à  l’arrivée  des  petits  pois  aussi  complètement  que  la  lune  au 
lever  du  soleil.  Les  compotes  de  pigeons,  soit  au  roux,  soit  aux  petits 
pois ,  soit  aux  pointes  d’asperges,  sont  si  connues ,  que  ce  serait  insulter 
à  la  sagacité  de  nos  lecteurs  que  d’en  donner  ici  la  recette.  Celle  que 
nous  allons  leur  offrir ,  bien  moins  vulgaire,  et  vraiment  distinguée, 
leur  offrira  la  ressource  d’une  entiéc  digne  de  tenir  son  coin  sur  les 
tables  les  plus  opulentes. 

Ayez  des  concombres  courts  et  gros  ;  épluche  z-le.s,  elles  videz  ;  parez- 
les  ,  et  faites-lcs  blanchir  un  instant.  Procurez-vous  autant  de  pigeons 
que  de  concombres;  prenez-les  fort  petits;  échaudez-Ies.  Laissez  le 
cou  ,  ta  tête  ,  les  ailes  et  les  pattes,  dont  vous  éplucherez  seulement  le 
bout  après  avoir  coupé  le  bec.  Ayez  autant  de  morceaux  de  rouelFe  de 
veau  que  de  concombres;  fattes-Ics  mariner  dans  de  fines  herbes;  en¬ 
suite  vous  faites  quatre  trous  aux  concombres,  et  vous  mettez  les  pigeons 
dedans  avec  un  peu  de  farce.  Il  faut  que  la  tête  sorte  d'environ  un 
pouce,  ainsi  que  les  ailes  et  les  pattes  qui  doivent  sortir  decliaqiie  côté 
par  les  trous  que  vous  avez  laits.  ï’osez  vos  concombres  sur  cliaque 
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l'jicâtidcau  ,  qui  f!üit  rtrc  de  la  mênie  lougueiir  et  de  ta  même  largeur 
que  le  dessous  d’uue  tortue  ;  l'aiies-les  cuire  sur  des  bardes  de  lard  au 
fond  d’une  casserole;  assaisonner  à  l’ordinaire;  recouvrez  avec  des 
hardes  de  lard  et  de  veau  ;  mouillez  avec  moîliè  jus  et  moilié  bouillon. 
r.TÎtesdes cuire  à  petit  feu.  Etant  cuits,  vous  les  égouttez  et  les  essuyez, 
parce  que  le  concombre  rend  loujoursde  l’eau.  Mettez  des.sus  une  sauce 
à  l’espagnole  d’une  bonne  consistance. 

Ces  pigeons,  ainsi  masqués,  ressemblent  beaucoup  à  une  tortue,  et  te 
coiip-d’(riI  eu  est  tout-à-füit  singulier.  G.  D.  L.  R. 


fJîVES  DK  MAUAIS. 


Quoique  l’on  compte  jusqu’A  huit  espèces  de  fèves,  et  qu’elles 
soient,  selon  Isidoïc,  le  premier  légume  dont  les  anciens  aient  fait 
usage,  le  vrai  gourmand  moderne  ne  coiinait  que  ta  jolie  petite  fève  de 
marais,  que  l’on  accommode  presque  toujours  avec  du  sucre  ou  de  la 
4'rêmc,  mais  que  nous  mangeons  avec  plaisir  préparée  ainsi  qu’il  suit  ; 

Il  faut  SC  procurer  de  ces  j>etites  fèves  bien  tendres  et  fraicbenicnt 
épluchées,  les  faire  blanchir  dans  de  l’eau  bo  uillanle  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  cuites  ,  les  égoutter  ;  mettre  un  morceau  de  Ireurrc  dans  une  cas¬ 
serole  ,  un  peu  de  persil  haché  et  de  la  sarriette,  les  jeter  dans  cette  cas¬ 
serole,  les  sauter  .tvcc  un  peu  de  sel  et  une  prise  de  sucre  pour  en  Ôter 
l’âcreté;  les  singer  très- légèrement ,  les  niouiller  ensuite  avec  un  peu 
d’eau ,  et  les  laisser  bouillir  uti  instant;  tenir  la<saucc  courte ,  et  pour  les 
finir,  mettre  une  lionne  liaison  avec  de  la  crème.  B, 

HARICOTS  VKRTS, 


Ce  légume  saxoïircux  ct^saiu  forme  dans  sa  primeur  d’excelleiis  plats 
d’entremets  avec  les  petits  pois  et  les  fèves  de  marais.  Ou  le  prépare  de 
]ilusieurs  manières;  en  voici  une  qui  nous  paraît  mériter  quelque  dé¬ 
férence,  et  qui,  bien  qu’elle  soit  connue,  a  acquis  le  litre  de  nouveauté 
dans  notre  dîner  du  20  juin  tSia,  parla  précision  avec  laquelle  mitre 
digne  hôte,  M,  Balainc,  l’a  exécutée  : 

IIAR1COT5  VERTS  A  l’aAOLAISE, 


Prenez  de  petits  haricots  verts  bien  tendres,  et  ob.servez  qu’ils  ne 


ïüietJl  pas  ülandi'cux;  èpluchet-les ;  ayez  de  l'eau  boulllanle,  |elcz-les 
dedans;  failes-les  blanchir  jusqu’à  ce  qu''ils  soient  cuils;  mais  ayez, 
bien  soin  qu’ils  ne  le  soient  pas  trop;  jetez-les  ensuite  dans  une  terrine 
d’eau  IVaiche  ;  mcttez-y  une  poignée  de  gros  sel,  toujours  en  proiKu- 
tion  de  la  quantité  de  haricots;  lorsque  vous  voudrez  les  assaisonner, 
failes-les  chauficr  avec  un  peu  de  l’eau  qui  tes  a  rarraîcbis;  lorsqu'ils 
seront  bleu  chauds,  égouttez  toute  l’eau,  qu'îln'en  raie  pas  unegoutle; 
inet(ez-y  un  bon  morceau  de  beurre  ,  très-peu  de  sel,  un  peu  de  persil 
haché,  un  peu  de  muscade;  remuez  te  tout  hiem  légèrement  avec  unw 
cuillère  de  bois  ;  lorsque  le  beurre  sera  fondu ,  [>ressez  un  jus  de  citron 
dans  vos  liaricôts,  et  serrcz-Ies  de  suite. 

B. 

t 


DK  CONSERVEU  LES  HARICOTS  VERTS  PEMJAA  T 


11  faut  les  bien  choisir  et  les  éplucher  soigneûsenicut  ;  les  faite  blan¬ 
chir  dans  de  l'ean  et  du  sel  (en  observant  de  mettre  beaucoup  d’eau)  ; 
les  laisser  bouillir  pendant  dix  minutes,  et  les  rafraîchir  ensuite  dans 
un  même  volume  d’eati  trèsd'ratche  ;  torsqu’lls  sont  froids  ,  les  égoutter 
bien  fciigneusemeirt ,  puis  les  mettre  de  même  dans  des  bocaux;  cela 
fait ,  verser  une  saumuie  par-dessus,  faire  clarifier  du  beurre  ,  en  mettre 
un  pouce  d'épaisseur  sur  la  salaison  ,  et  quand  te  beurre  est  froid  ,  liien 
couvrir  les  pots  avec  du  papier  ou  du  parchcmiii. 

On  peut  égalenieut ,  après  avoir  épluché  les  haricots ,  les  mettre  dans 
un  petit  baril  ou  dans  des  pots,  en  ayant  soin  de  placer  alternativement 
un  Ht  de  haricots  et  un  lit  de  sel  jusqu’au  comble;  mettre  ensuite  un 
rond  de  bois  qui  feume  bien  bcnnélîquemcnt  ou  te  baiîl  ou  le  pot,  et 
poser  sur  te  tout  une  grosse  pierre  ,  afin  dç  mieux  le  tasser.  Quand  on 
veut  en  manger,  on  les  met  dégorger  pendant  deux  heure.'!  au  moins  , 
et  on  les  fait  cuire  à  l’ean  froide. 

C. 


POE^  VERTS  A 


L  A><;l,AlSli. 


Mettez  un  Utre  de  pois  avec  du  sCÎ  (ou  <lav;tniage,  selon  la  qiia'itilé 
que  vous  en  voulez  faïre)  dans  de  ri‘au  froide;  que  vos  pois  baigueni 
bien  ;  failcs-le.'  bonitlir  jusqu’à  ce  qu'ils  s;iicnt  cuits  ;  jele/.-lc.'!  dans  iinr 
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jiassüire  bien  propre;  lorsqu’ils  sont  bien  égouttés»  metteK-les  sur  ur* 
plat  ;  l'altcs  un  petit  trou  au  tiitlten  (.les  pois,  uiettez-y  trois  ou  quatre 
pains  de  beurre  ,  et  serA’Cz  de  suite. 

lî. 


*V^ 


\  ^ 


Mi  MOIS  DORÉ  ,  OU  LES  MOISSONS. 

Non  in  solo  pane  vivit  homo. 

En  nous  |>rodig»arit  le  blé  la  Providence  n’a  pas  iiré- 

V 

tendu  nous  imposer  l’obligation  de  vivre  de  farine;  clic 
a  voulu  assurer  h  l’universalité  des  consommateurs  une 
nourriture  saine ,  abondante  ,  et  qui  fût  du  goût  de  tout 
(c  inonde.  Tel  est  le  sens  mystérieux  de  la  maxime 
gourmande  tjue  la  sagesse  même  a  dictée  ;  elle  niant fesfe 
les  intentions  bienfaisantes  de  l’auleur  de  la  nature, 
dont  le  mois  d’août  accomplit  les  promesses. 

C’est  sous  la  constellation  de  la  Vierge. que  les  champs 
se  dépouilicni  de  leurs  richesses  pour  remplir  nos  gre¬ 
niers;  les  forêts  d’épis  tombent  sous  la  faueiilc  du  iiiois' 
sonneur,  et  le  grain  jalüt  sous  le  lléau  qui  frappe  l’air  en 
cadence. 

Quelle  abonda nce  merveilleuse  l  quelle  munificence 
dans  les  dons  du  ciel!  Des  monceaux  de  froment,  de 
seigle,  d’orge,  de  maïs,  de  sarrasin,  de  millet,  d’avoine 
cl  de  graines  de  mille  especes  s’élèvent  en  pyramides 
dans  les  granges.  Les  hommes,  les  oiseaux,  les  quadru¬ 
pèdes  bondissent  de  joie  auloui' de  ces  moinunens  subs- 
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lantiels  ,  j^ngcs  assurés  contre  la  faim.  Déjà  le  meunier 
a  rempli  son  moulin  ,  et,  couvert  (rune  noble  poussière, 
il  recueille  la  farine  nouvelle  que  la  meule  a  broyée*  Le 
boulanger,  les  bras  nus,  livre  à  répreuve  de  l’eau  et  du 
feu  le  grain  que  le  vent  a  réduit  en  poudre.  L’odeur  du 
pain  cbaud  ninnte  nu  nez  des  vivans;  tout  revit,  tout 
s’anime ,  tout  s’agite  pour  en  avoir,  depuis  le  manœuvre 
qui  a’a  qu’un  besoin,  jusqu’au  pauvre  opulent  qui  ne 
peut  satisfaire  à  tous  ceux  qu’il  s’est  créés. 

Les  animaux  participent  à  celte  abondance  :  la  paille 
garnit  les  étables  ,  les  oiseaux  trouvent  leur  pâture  dans 
te  chaume  et  sur  les  guérêls  dépouillés ,  le  gibier  s’en¬ 


graisse  de  ce  qu’il  ravit;  dans  les  basses-cours  les  graines 
tombent  comme  la  pluie  du  tablier  dispensateur  de  la  pay¬ 
sanne  nourricière.  Tout  ce  qui  respire  est  appelé  par  la 
nature  au  même  baii4|ucl  ;  et  c’est  une  consolation  pour 
le  gourmand,  dont  le  cœur  est  essentiellement  bon  ,  de 
savoir  que  pour  un  prix  modique,  pour  un  léger  la¬ 
beur,  l’iiidigenL  aura  du  pain.  La  terre  surabonde,  et 
la  lauclllc  la  plus  avare  laissera  toujours  la  part  du 
glaneur. 

Mais  notre  reconnaissance  ne  se  bornera  pas  à  cet 
liommage  indirect.  Quel  champ  ,  en  effet ,  que  le  pro¬ 
duit  de  nos  champs  pour  la  cuisine  dont  l’art  s’étend  sur 
la  nature  entière!  Non ,  les  gourmands  ne  dédaigneront 
point  d’exercer  leur  appétit  sur  le  mets  commun  du 
riche  et  de  l’indîgciit  ,  des  gens  sobres  et  des  gens  qui 
ne  le  sont  pas. 

N’est-ce  pas  avec  de  la  line  fleur  de  l’arinc  que  sc  font 
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les  gâteaux ,  les  biscuits ,  les  tourtes  ,  les  voî-aii-vent?  La 
iamille  toute  eutii^re  de  la  pâtisserie,  celle  qui  habite  le 
premier  service  ,  comme  celle  qui  fleurit  à  Fentremets,. 
et  celle  qui  règueau  dessert,  n!cst-eUe  pas  originaire  du. 
sillon  qui  produit  le  blé?  Depuis  le  massepain  jusqu’à  la 
gîmbleltc,  depuis  le  gâteau  des  rois  jusqu’à  celui  de 
Nanterre  ,  depuis  le  surtout  superbe,  dessiné  par  Tho¬ 
mas  ou  par  Félix,  jusqu’à  l’échaudé  vulgaire  qui  se  vend 
dans  les  rues ,  toutes  les  croûtes,  toutes  les  pâles  fari¬ 
neuses  sont  sœurs  du  pain  et  filles  du  froment  ou  de  l’orge. 

La  farine  s’unit  à  presque  tout,  ce  qui  se  mange ,  et  le 
bonifie  :  ses  atomes  liants  servent  à. composer  une  sauce 
blanche ,  de  même  qu’une  frangipane  et  un  choux  grillé; 
danslcs  fritures,  dans  les  ragoûts  elle  trouve  presque  ton* 
jours  sa  place  ,  et  les  beignets  ne  se  fout  point  sans  elle. 

Lepaininêmc,  danssa  simplicité,  rivalise  souvent  avec 
l’anguille  dans  une  matelote  ,  aux  flancs  d’une  poularde 
ou  d’une  grive  rôtie,  avec  la  tranche  de  lardon  la  feuille 

de  vigne,  ('/est  lui  qui  forme  les  remparts  d’une  charlotte 
sucrée;  c’esl  lui  qui  donne  du  corps  à  la  rôtie  restaurante 
dont  le  Champagne  est  l’aine.  Le  pain  enfin  est  toujours 
présent  au  festin  ;  celui  qui  dévore  des  filets  de  chevreuil 
ou  de  canard,  des  ortolans  ou  des  jambons,  croirait 
outrepasser  les  bornes  de  la  gourmandise  s’il  ne  mangeait 
pas  un  peu  de  pain  (wec. 

Gloire  donc  à  Gérés  , 

(t  Qui  vient  accomplir  les  promesses 
«  Que  le  printemps  a  fait  à  runivers!  » 


V 


UaUei  dr.t  Saisons.  1 


0 


stni 
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Gloire  au  soleil, 

«  Qui  tlans  CCS  jours  chers  aux  lui  mains 
a  Ne  brille  à  leurs  regards  que  pour  remplir  leurs  mains  !  ■» 

{Ibid.) 


C’est  au  mois  d’août  que  les  anciens  célébraient  les 
fêles  de  Gérés  cl  celles  des pliailafiltoreSf  dont  nos  belles 
sav-anles  peuvent  se  faire  expliquer  les  rites  par  quehjue 
antiquaire  ,  s’il  en  est  parmi  leurs  amans. 

Les  aventure  s  amoureuses  sont  communes  dans  le 
temps  chaud.  Les  jeunes  beautés  emportent  plus  d’un 


souvenir  des  moissons.  Les  feux  de  la  canicule  font 
chercher  la  fraîcheur  des  bois  touffus  dont  l’ombre  so¬ 
litaire  est  fatale  aux  cœurs  déjà  dilatés  par  la  chaleur 
pénétrante  de  Vénus, 

C’est  encore  dans  ce  mois  que  se  faisait  la  dédicace 
du  temple  de  IMars  et^que  l’on  fêlait  Fanniversaïre  de  la 
délivrance  du  capitoIc  sauvé pardes  oies;  on  crucîliail 
un  chien  en  mémoire  de  la  négligence  de  ses  ancêtres. 

Pour  nous  ,  dont  la  gratitude  ne  va  point  clicrclicr  de 
victimes  parmi  les  animaux  qui  ont  des  droits  h  notre 
amitié,  nous  ne  fêtons  les  oies  qu’h  la  Saint-Martin  et 
en  les  mangeant;  elles  commenceiit  à  devenir  grosses  et 
snceuientes  en  août.  Nous  rendrons  quelque  jour  une 
justice  solennelle  à  cet  .animal ,  qui  .  pour  être  dédaigné 
des  gens  délicats,  n’en  est  pas  moins  digne  de  Fhom- 
mage  du  gourmand. 

Nous  avons  aujourd’hui  d’autres  tributs  à  payer.  La 
volaille  line  commence  à  prendre  de  la  graisse;  le  clia-' 
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pon  du  Mans*  la  poularde  de  la  Flèche  ,  le  coq  de  Gaux, 
le  poulet  noriiiaii(l,lepigconrainier,  de  volière  ,  romain  , 
èlalenl  leurs  inenihros  ciUrelardés  sur  nos  tables. 

Le  gibier,  que  la  chûle  des  épis  livre  au  plomb  meur¬ 
trier  du  chasseur,  devient  déjà  commun;  le  levreau, 
le  lapereau,  le  chevreuil  ,  la  caille  ,  la  grive,  le  per- 
dreau ,  etc.  ,  se  réfugient  chez  le  restaurateur  pour  s’y 
tapir  dans  un  salmi  de  champignons,  s’y  percher  sur  la 
broche,  s’y  étendre  sur  une  litière  de  choux. 

fr 

Dans  ce  temps  fécond  en  bons  mets  on  mange  encore 
des  maquereaux ,  des  petits  pois  et  des  fèves;  et  déjà  le 
saumon,  le  turbot  et  la  carpe  se  montrent  dans  les  repas 
d’apparat.  Les  haricots  verts  et  blancs,  rarticliaut  et  le 
melon  sortent  de  la.serre  et  mûrissent  à  l’air  libre;  les 
jardins  sont  couverts  de  salades  et  de  légumes  de  toute 
espèce. 

Mais  ce  sont  les  fruits  qui  forment  la  plus  grande  ri¬ 
chesse  du  mois  d’août.  Les  fruits  rouges  ne  sont  pas  en¬ 
core  cnlièrcment  passés,  et  Pomoiie  épuise  ses  trésors. 
L’abricot  jauni  par  le  soleil ,  la  prune  diaprée*  l’amande 
verte,  la  mûre  sanguinolente,  la  poire,  la  figue,  la 
pèclie  surtout ,  mettent  le  gourmand  dans  l’embarras 
du  choix* 

Nous  rendrons,  en  son  temps,  lioinmago  à  ce  fruit 
merveilleux  qui  porte  le  nom  de  la  déesse, et  dont  le  jus, 
rival  de  celui  de  la  vigne,  assure  la  suprématie  de  l’Eu¬ 
rope  sur  tonies  les  autics  parties  du  monde,*  celle  de  ht 
France  sur  l’Europe,  de  la  NormaïuHe  sur  la  France  ,et 
du  canton  d’jsiKuv  sur  la  Normandie. 

C? 
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Le  uiois  (l’août  aime  surtout  la  ptîclic  fondante  et  la 
nruno  varîcîe.  Quelle  famille  intéressante  olnouibrouse  ! 
La  7‘ciïie-claude  remporte  sur  scs  sieurs;  mais  la  mira- 


î,  grosse  et  petite,  trouve  encore  des*  amateurs  ; 
Vimpénaie  se  fait  remarquer  suivie  de  la  royale^  de  (a 
dauphine ,  de  l^imptratricc ,  de  Ut  roche ~ courbon ,  de 
fa  miiiTioiic y  de  Ut  mi^nonette  ^  et  enfin  ,de  la  prune 
Ÿabricot. 


Qui  peindra  dignement  le  perdujon  blaiic^  le  perdu- 
ton  violet  J  le  damas  violet  ^  rcuige,  jaune,  blanc,  gris, 
noir,  le  gros  damas  de  Tours ,  le  damas  d^ Italie,  le 

t 

lamas  inasqtié,  la  prune  de.  monsieur,  la  prune  de  drap 


i*or?  Filles  de  la  Nature  et  de  TArt,  elles  étendent  les 


imites  du  jardinage  et  le  domaine  de  la  gourmandise. 

Je  ne  citerai  plus  que  Volh}e,  dont  on  fuit  cas,ctsur- 
oui  la  sahitc  -  Catherine  que  Ton  cultive  en  si  grande; 
[uanlité  dans  la  Touraine,  d’où  toute  la  France  la  tire 
confite  au 


Entre  la  |)ruiie  et  la  pèche,  qui  peut  les  prendre  toutes 
leux  n’hesite  pas;  mais  s’il  faut  opter,  c’est  pour  la  der- 
lièrc  qu’un  gourmet  prononce.  Les  diverses  espèces  d<> 
>èchcs  formeraient  une  liste  aussi  longue  que  celle  des 
►runes.  Les  [iliis  précoces  sont  les  avant-pevhes  blanc¬ 
hes  et  les  admirables  ;  les  plus  tardives^  i* alberge  jaune, 
a  violette,  (a  migtione ,  le  pavi  rouge  cl  blanc ,  le  biù- 
;noa  violet,  etc. 

Mais  il  laut  savoir  se  borner,  même  sur  ce  qui  lait 
enir  l’eau  à  la  bouche.  D’ailleurs  cotte  nomeuclalure 
erait  aussi  longue  que  celle  du  tulipier  de  M,  JVipel; 


J 


<’llc  serait  sans  doute  plus  digue  de  la  curiosité  publitjiie. 
Qu’esl-ce  que  la  vue  d’une  tulipe  pour  qui  peut  admirer 
les  deux  demi-globes  dont  la  rondeur  donne  à  la  pêche 
la  forme  la  plus  rapprochée  de  la  perfection;  pour  qui 
peut  palper  cette  pellicule  veloutée  dont  le  duvet  se 
compare  la  peau  fine  d’une  vierge;  pour  qui  peut  lui- 
mer  le  parfum  de  ce  fruit  délicieux;  pour  qui  peut  enfin 
presser  sous  son  palais  avide  celle  chair  moelleuse  et 
fondante ,  mélange  de  nectar  et  d’ambroisîc? 

Pour  conserver  ces  trésors ,  et  tant  d’autres  »  Cornus 
inventa  l’art  du  confiseur.  On  a  dans  tous  les  temps 
des  pêches  et  des  prunes  à  Tenu -de-  vie  et  en  con¬ 
fitures  ;  on  éternise  ainsi  l’abricot  ,  la  cerise  et  tous 
les  dons  de  Pomone  (i).  Le  mois  d’aout  pourrait  s’ap- 


(i)  Tous  ces  J'juUs  cotilîts  cl  d»  jxemièie  qualilc,  se  rencontrent  tou¬ 
jours  aux  deux  Palmiers,  cliez  M,  Terrier,  rue  Sainl-llonorc ,  n''  a54, 
[irès  la  rue  de  l’Éclielle. 

Qui  n*a  pas  dégusié  avec  délices  quelques-uns  des  bonbons  de  toutes 
funues,  par  lesquels  ce  savant  artiste  prouve  tous  les  ans  les  degrés  de 
la  civilisa  lion  ,  et  la  perfcclibililé  indéfinie  de  l'esprit  humain  ^  Le  ma¬ 
gasin  sucré  de  M.  Terrier  offre  par  sa  varîélé  et  par  sa  richesse  iné- 
putsabki ,  de  quoi  satisfaire  tous  les  goûts;  on  y  trouve  des  ballots  pour 
les  coiiimerçans  ,  des  bourriches  d'hui tres ,  des  truffes  au  chocolat  <,  des 
barils  d'olives  ,  des  pâtés  de  truffes  et  de  foies  gras ,  des  fromages  de  Roc- 
fort  en  pâte  de  pistache  d  fa  vanille  ,  des  saucissons ,  des  tranches  de  jam¬ 
bon  ,  pour  les  gourmands  ;  des  pois  verts ^  des  ccmcf,  des  bonbons  d  E- 
piettrû  et  dt'â  petits  farceurs  pour  les  dames. 

Les  sirops  de  M.  Tonrade  ne  redoutent  d'autres  rivaux  que  ceux  de 
M.  Terrier  ,  si  connu  pour  ses  bonbons  de  dessei't ,  scs  bonbons  de  café 
à  la  cicme  ,  cl  surUmt  par  ses  boîtesde  dragees  et  de  fruits  pour  les  liap- 
(émes  ,  qu’il  suffît  tic  citer  son  nom  dans  ces  solennilés  de  faniiile  ponr 
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peler  le  mois  confit,  tant  il  sc  niêle  de  sucre  et  d’arl  h 
tout  ce  qu’il  produit.  Mais  ces  créations  de  Part  alimen¬ 
taire  sont  un  nouveau  tribut  de  gratitude  à  la  Provi¬ 
dence;  il  faudrait  être  poëte  pour  élever  ses  chants  à 
la  hauteur  de  tant  de  bienfaits.  J’invite  ceux  des  gour¬ 
mands  qu’ Apollon  inspire  h  composer  un  hymne  îi  la 
canicule.  Pour  moi ,  qui  ne  sais  que  boire  à  leur  .santé  , 
j’aime  mieux  citer  des  vers  que  d’en  faire. 

Soleil  J  c’est  aujourd’hui  la  fête  : 

L’été,  chargé  de  blonds  épis, 
l'tale  ses  riches  habits. 

Kl  fait  ra^'^onrier  sur  ta  Icle 
L’or,  les  saphirs  et  les  rubis. 

Déjà  la  moisson  est  tombée 
Sous  la  faucille  recourbée 
Du  moissonneur  laborieux. 

Trésors  prodigués  par  les  cieux , 

Ici  les  gerbes  dispersées 
Couvrent  la  face  des  guérêts; 

Plus  loin  leurs  meules  entassées 
blévent  un  trône  à  Gérés. 

L’épine  enfante  lu  groseille; 

IMille  fruits  parfument  les  bois; 

Et  prêle  à  remplir  sa  corbeille, 

La  nymphe  hésite  sur  le  choix. 

(  Les  Saisons  du  C.  oc  Berkis.) 

•É 

f'xcilcr  1.1  friandise  des  parrains  généreux  el  des  belles  niarcaincs.  Ou 
dit  enliiif  les  dr  agées  de  H,  Terrier,  comme  on  dit  les  .vaudevilles  de, 
M.  Scribe, 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 


2ü(i 

Puisqu'il  n'y  a  point  dans  Tannée  d'époque  aussi  fé¬ 
conde  et  aussi  variée  ,  Î1  est  donc  vrai  que  Tautcur  de 
tout  a  bien  voulu  faire  ressortir,  et  nous  inculquer  cet 
axiome  : 

A  OH  in  solo  pane  vivit  homo. 

Gasteivmann. 


LE  PAIN. 

Air  i  Au  Soin  ijue  je  prf^nds  de  ma  gloîrt. 

? 

Sans  les  doux  pi  ésens  de  Cérès, 

C’est  en  vain  qu’un  Apollon  veille; 

Il  ne  fera  jamais  flores. 

La  renommée  est  illusoire  ; 

Kl  le  plus  modeste  écrivain 
Ne  peut  courir  après  la  gloire 
Lorsqu’il  attend  après  le  pain. 

On  est  jaloux  lorsque  l’on  aime , 
Quand  on  écrit  on  est  lierné; 

On  est,  au  sein  des  gi’andeurs  meme, 
Par  mille  soucis  consterné  : 

L’ennui  vient  toujours  à  la  piste  , 

El  la  gaîté  reste  en  chemin. 

Quand  011  a  trop  d’or  on  est  triste  ; 

On  est  gai  quand  on  a  du  pain. 

Chacun  cède  A  son  habitude 
Plus  souvent  qu’à  son  intérêt  : 

C  ail  us  a  le  goût  de  Tétude, 

Trcnk  a  celui  du  cabaret; 
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Et  voici  ce  tjue  tilt  un  livre 
Dont  l’auteur  a  le  goCit  très-fin  : 

Si  vous  voulez  toujours  bien  vivre, 

Ne  perdez  pas  le  goût  du  pain. 

Antignac. 


Le  mois  d’Augusle  n^est  guère  plus  favorable  à  la 
bonne  chère  que  celui  de  Jules-César  :  aussi  la  plupart 
des  iiens  riches  vont-ils  alors  dans  leurs  terres.  Les  la- 

O 


blés  de  Paris  sont  renversées,  et  les  parasites  font  diète. 

Cependant  les  lapereaux  commencent  û  devenir  lapins, 

es  perdreaux  perdrix ,  et  les  levrauts  se  cliaiigent  en 

lèvres  ;  mais  ne  les  arrêtons  point  dans  leur  croissance. 

Les  jouissances  prématurées  sont  toujours  ,  et  dans  lotis 

es  genres ,  des  jouissances  imparfaites.  Laissons  ces 

inîmaiix  aimables  vivifier  nos  champs  et  nos  forcis ,  en 

« 

ittendanl  qidiis  alimentent  nos  tables;  nous  saurons 
onjours  bien  les  retrouver,  car  rien  n’échappe  è  l’ac- 


ivc  industrie  de  rhoinnie.  Alors  un  levraut,  devenu 
rois-quarts ,  remplira  convcnahlcmcnt  un  plat  du  mi- 
ieii ,  et  n’aura  pas  besoin 


.  (ju’un  long  cordon  d’aloiietles  pressées, 

Et  sur  les  bords  du  plat  six  pigeons  étalés, 
Présentant  pour  renfort  leurs  squelettes  brûlés, 


ui  servent  d’accompagnement,  comme  dans  le  fameux 
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ft 


» 


repas  <Ic  Boileau ,  que  lout  amalcur  de  bonne  chère  doit 
étudier  avec  soin,  pour  éviter  d’en  donner  un  sem¬ 
blable. 

Cependant  ,  si  quelques-uns  de  nos  lecteurs ,  trop 
pressés  de  vivre  ,  voulaient  absohiincnt  manger  leur  blé 
en  lierbo,  et  iaire  entrer  à  toute  force  ces  enfans  dans 
leur  cuisine ,  il  est  de  notre  devoir  do  leur  indiquer  la 

B 

meilleure  façon  de  les  pro<luire  sur  leur  table  :  nous 
leur  dirons  donc  qu’on  mange  les  levrauts  en  terrine  et 
îi  l’eau-dc-vic  ;  celle  dernière  façon  ,  au  moyen  des  nom- 
breux  ingrédiens  qui  la  composent,  devient  un  ragoût 
fort  savant,  et  même  un  peu  chimique.  Les  levrauts  se 
luangont  a  ^txtssC' ,  à  ^ è  Sit  ifigaraz  ; 
les  perdreaux  en  biberoty  en  papilloteSy  en  tourtes  :  on  en 
lait  des  potages  simples,  dos  potages  en /jro/E;dï*o/r5,  etc.  ,* 
mais,  nous  le  répétons ,  c’est  un  véritable  infanticide 
que  d’égorger  ainsi  dans  son  jeune  âge  une  génération 


qui  ne  croit  et  ne  s’engraisse  que  pour  notre  grande  sa 
tisfaction.  IL  L.  R. 


« 


fa  GclTf  pommes. 

C’kst  au  mois  d’août  (  l’iiistoire  ne  dit  pas  le  jour  ) 
que  la  mère  des  Gourmands  mangea  pour  la  première 
fois  le  fruit  défendu  dont  le  genre  humain  se  régale  de¬ 
puis  quelques  six  mille  ans.  Le  sol  ou  verdoyait  I  arbre 
de  vie  était  chaleureux  et  précoce  ;  déjh  depuis  plus  d’un 
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mois  les  pommiers  se  couvraient  <lc  pommes,  lorsque  le 
serpent  s’avisa  faire  rinslrument  de  notre  perte.  La 
])rcmitTC  des  agiiès  les  voyait  sans  appétit;  mais  la  en- 
riositc  ,  innée  dans  le  sexe  dont  elle  était  ^  iVit  le  côté 
faihlc  par  oiile  malin  s’introduisit  dans  la  place.  Maître  de 
ce  poste,  il  y  découvrit  la  coijucUerie ^  autre  faible  par 
lequel  il  s’insinua  sans  peine  jusqu’au  cœur  de  notre  res¬ 
pectable  cl  facile  aïeule. 

« 

Le  mal  étant  sans  remède,  il  faut  'S'Cn  consoler;  aussi, 
chers  Gourmands,  en  vous  proposant  de  cliomcr  l’anni- 
versaire  de  notre  perle ,  n’ai-jc  |)as  le  dessein  de  vous 
prècber  le  jeune  et  rabstinence;  je  viens,  au  contraire* 
vous  féliciter  du  privilège  <jui  vous  a  été  Iransinis  de 
manger  impunément  ce  que  la  pauvre  Eve  paya  si  cher. 

La  pomme  en  elfel  n’a  plus  rien  de  malfaisant;  les 
tables  les  plus  consciencieuses  en  sont  chargées  depuis 
l’api  au  Icînl  vermeil  jusqu’à  11  calville  rouge  ou  gris  , 
depuis  la  reinette  hlanclic  d’Angleterre  aigrelette  jus¬ 
qu’au  doux  cl  roux  fenouilleL  Les  plus  austères  cénobi¬ 
tes  ,  les  plus  inexorables  ennemis  de  la  bonne  clière  ,  les 
Egyptiens  qui  adoraient  les  oignons,  les  pythagoriciens 
qui  respectaient  les  fèves ,  les  chartreux  qui  s’abstenaient 
de  chair,  les  Irapistcs  qui  sc  privaient  de  tout,  les  amou¬ 
reux  qui  vivent  de  rien ,  tous  ont  été  et  sont  restés  lidc- 
les  h  la  pomme;  aucun  n’a  renié  sa  mère  et  démenti  le 
|)cncliant  inné  pour  le  péclié.,  dont  ce  doux  fruit  est 
l’emblème. 

T.a  pomme  est  la  reine  des  vergers;  elle  mérita  de  don¬ 
ner  son  nom  il  la  déesse  des  jardins.  Ellon’esl  pas  moins 
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chère  finx  amnii.s  qu’aux  convives;  elle  a  joué  dansrius- 
loipc  profane  et  fabuleuse  uu  rôle  non  moins  Illuslre  que 
flans  rinslolre -sacrée.  Celle  que  Paris  donna  à  Vénus 
fut  aussi  fatale  que  celle  dont  la  fcininc  d’Adam  régala 
son  époux  après  s’élre  laissé  aller  aux  séductions  du 
démon. 


J  ai  ouï  dire  que  I  influence  de  ce  fruit  maudit  était 
encore  la  cause  du  mauvais  renom  des  Normands,  qui 
ont  perfectionné  Fart  de  Ic’cullîver,  de  le  vendanger  et 
de  le  confire.  La  Normandie  ii’cn  est  pas  moins  un  pays 
de  prédilection  et  d’abondance,  un  paradis  terrestre,  un 

vrai  jardin  d’Eden  ;  et  si  les  Normands  ont  l’astuce  du 

« 

serpent ,  les  Normandes  ont  la  fraîcbenr  primitive  et  la 
naïveté  im  peu  suspecte,  et  pourtant  Irès-piqtianle,  de 
la  belle  Eve. 

On  prétend  »pic,  quoiqtie  Normandes  ,  clics  sont  aussi 
confiantes  que  leur  mère  lorsque  le  diable  les  lente;  et  j’ai 
lu  dans  certains  moralistes  du  pays  de  Caux  que  si  la 
mère  du  genre  hurnaiiT  n’cûl  pas  vendu  sa  postérité  pour 
une  ]>omme ,  mcsdcmoisciles  ses  filles,  sans  en  excepter 
line  seule  fem  nic^  eu  auraient  iiiît  tout  aussi  bon  marché. 

11  faut  avouer  néanmoins  que  le  tentateur  y  a  mis  le 
prix.  La  première  beauté,  telle  ([iie  la  peint  Millon,  valait 
bien  qu’on  la  mît  en  balance  avec  toute  l’espèce  des 
hommes.  Quel  est  celui  de  scs  dcscendaiis  qui  osât  mar¬ 
chander  eu  pareil  cas?  Mes  chers  amis,  aux  risques  et 

voire  nostérité  .  ie  souhaite  nue  la  saison 


pommes  vous  fasse  trouver  des  Eve. 

Mais  ne  renouvelons  pas  ici  les  vieilles  querelles  aux- 
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quelles  la  pomme  a  donné  lieu  :  mangeons-en;  nous 
u’en  mourrons  pas  :  succombons  ix  la  tcnUlion  ;  le  monde 
n’eii lournera  pas  plus  mal  :  dislribiions-eïi  à  nos  amis; 
cela  ne  mcllra  pas  Troie  en  flammes. 

Grâces  aux  dieux,  il  y  a  peu  de  fruits  que  la  Provi¬ 
dence  ait  autant  multipliés  cpie  la  pomme;  et,  quelque 
nombreuses  que  puissent  être  les  chutes  de  nos  jeunes 
Èves ,  il  en  restera  toujours  h  moissonner. 

Il  y  a  des  pommes  pour  toutes  les  belles;  il  y  en  a 


pour  tons  les  amaicurs. 

Cependant  c’est  h  la  Normandie  que  nous  devons  tes 
plus  renommées  ,  et  la  suprématie  de  cette  province  est 
reconnue  depuis  plusieurs  siècles  par  les  pomivores  ré¬ 


pandus  sur  la  surface  de  la  terre. 

C’est  aussi  de  ce  pays  de  Cocagne  que  nous  viennent 
les  poires  ,  ces  (lignes  rivales  des  i.onimcs ,  el  ces  i'ruils 
savoureux  de  toute  espèce  ,  dont  nous  ferons  l’éloge  en 
leur  temps. 

C’est  de  Honfleiir  que  Ton  apporte  ces  melons  exquis 
et  rafraîchissans  qu’appellent  nos  palais  desséchés  par 
les  ardeurs  du  mois  d’aont.  Ce  sol  privilégié  produit  les 
meilleurs  cantaloups,  cl  l’arl  et  le  travail  parviennent  è 


peine  b  faire  naître  ailleurs  avec  parcimonie  ce  que  la 
nature  prodigue  versTemboneburede  la  Seine  aux  soins 
les  plus  vulgaires. 

Province  inépuisable  h  jamais  chère  aux  gourmands, 
non-seulement  ce  sont  les  fruits  les  meilleurs  et  les  lé¬ 
gumes  les  plus  parfaits  qu’on  doit  à  son  terroir,  c’est 
aussi  dans  les  pâturages  du  Calvados  ,  de  la  Seine  et  de 
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l'Eure  que  s’engraissent  ces  rosbifs  juteux ,  ces  cotes 
entrelardées  ,  et  ces  coqs  vierges  ,  et  ces  poulardes  do¬ 
dues  qui  ont  il  lustré  le  lieu  de  leur  naissance  ,  non  moins 
que  la  gentillesse  des  cauchoises. 

C’est  aussi  de  la  côte  de  Normandie  que  partent  les 
plus  beaux  poissons  dont  s’honore  la  capitale  :  raies , 
turbots ,  maquereaux ,  éperlans  ,  etc.  ,  tous  les  monstres 
de  la  mer  ont  besoin  de  se  polir  en  Normandie  avant  de 
prendre  l’air  do  Paris.  Les  places  de  distinction  h  la 
hallcelh  la  vallée  sont  pour  les  arrivans  decc  pays  nour¬ 
ricier;  l’on  fait  même  rhonnem'  au  jus  de  ses  pommes, 
voilure  par  la  Seine,  mais  exempt  du  mélange  profane 
de  ses  eaux,  de  le  placer  en  face  des  galeries  royales  du 
Louvre  ,  non  loin  du  lieu  de  l’exposition  des  produits  de 
rindustric  française  ,  ii  côté  des  vins  les  plus  fameux  de 
Bourgogne  et  du  Midi  (i). 

Toutes  ces  choses  sont  surtout  abondantes  dans  le  mois 
d’août;  et,  la  chaleur  de  la  saison  donnant  un  nouveau 
prix  il  la  saveur  des  fruits,  la  gloire  en  apparlicut  parti¬ 
culiérement  ù  celle  contrée  où  un  savant  has-normand, 
éclairé  par  la  découverte  de  certains  moiiumtms  ccl- 
Uffucs,  dont  le  témoignage  est  irréfragable  ,  sc  propose 
de  placer  le  paradis  Itrreslrc.  Ce  n’est  point  en  clï’el 
sur  les  bords  du  Nil  ou  du  Tigre  qu’il  faut  le  ebereber; 
CCS  pays-là  ne  sont  pas  la  pairie  des  pommes. 

GASTJ-n>lAX.N. 


(i)  Le  porl  Sain l-IVîcolii A  es l  l’t introït  oii  dôbnt qiicnt  le  cldic  i!« 
^oimaiidie  el  les  vins  du  midi  de  la  France, 
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ni;  Lapereau. 


Autant  la  noblesse  du  gibier  remporte  sur  les  viandes 
roturières  de  la  boucherie  et  des  basses-cours  ,  autant  !a 
linesse  du  lapereau  surpasse  les  ])Ius  illustres  pièces  de 
fumet.  Mais  le  lapereau  ,  comme  la"  fleur  de  l’adoles- 
ccncc,  n’a  qu’un  règne  court  et  passager  ;  il  faut  le  sai¬ 
sir  à  cctlc  époque  précise  oii ,  n’étaiU  plus  pendu  au 
mamelon ,  il  n’est  pourtant  pas  encore  lapin  devenu  ,  h 
ce  moment  oü ,  essayant  ses  premiers  pas  dans  la  ga¬ 
renne  ,  sa  première  sensation  lui  vient  d’un  couj)  de 
fusil  ,  ou  d’un  piège  perfitlcment  agréable.  Quand  l’a- 
malciir  en  trouvera  ,  ce  qui  est  rare ,  qui  soient  au  jïoint 
exact  de  jeunesse  et  de  maturité  ,  qu’l!  les  mette  è  la 
sauce  que  nous  allons  lui  indiquer.  C. 


LAPEREAUX  EN  CAISSE.  * 


prenez  deux  ou  trois  pelhslaperefuix  ;  Ior.squo  vous  les  aurez  déponiflês 
et  vidés,  passez-les  avec  un  morceau  de  beurre,  éclialotles,  duiJupî- 
gnons  et  persil,  le  tout  liachê  bien  menu  ;  assaisonnez  do  sel ,  puix're  , 
muscade  ;  ci  quand  vos  lapereaux  seront  presque  cuils,  laisscz-les  itïiroi- 
dir.  Ayez  ensuile  trois  caisses ,  on  une  seu  le ,  si  c  eI.T  volis  est  plus  ouiii- 
inoue;  placez  vos  iapercaus;  dans  celle  caisse,  ou  dans  ces  caisses, 
que  vous  aurez  eu  soin  de  bien  imbiboi-  dliuile;  appliquez  sur  vos  la¬ 
pereaux  des  bardes  de  lard  très-minces,  afin  qu’ils  ne  ]>nissciit  point  se 
dessécher  dans  l’achèvcmcnl  de  ic ni*  cuisson ,  cl  i'ailcs-tes  cniic  à  petit 
feu  sons  un  tour  de  campagne.  Lorsqu’ils  sont  cuits ,  dégraisse z-1  es  bien  ; 
prenez  la  iiioilié  (les  fines  herbes  avec  le.squelles  vous  les  avez  passés  ; 
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(Jéhiycï.  ces  herbes  avec  une  cuillerée  d’esipagnolc  réduite ,  et  verseï  bietx 
chaud  sur  vos  lapereaux ,  en  y  ajoutant  un  jus  de  citron.  li. 

jVofû-  Cet  le  recetlc,  iniseâ  exécution  parM-  Balainc  *  daiii  laséaticeile  JégnslaLÎofi 
du  îiO  juillet  \boj  ,  A  obtenu  la  mention  hotiurable  à  la  majorité  de  treize  sur  qulnieÉ 


DU  POU  I. ET* 


Le  poulet ,  ce  tc?idrc  enfont ,  que  Ton  peut  se  pro¬ 
curer  presque  toute  l’anadc  ,  et  que  Lien  des  gourmands 
disliiigués  préfèrent  à  ses  parons;  ce  joli  petit  élève  de 
Lassc-cour  qui  subit  sur  nos  tables  une  Ibulc  de  méta¬ 
morphoses,  qui  convicnl  è  tous  les  âges  et  h  tous  les  lem- 

* 

péramens„  obtient  au jourdMiui  notre  hommage,  qui,  pour 
être  tardif,  nVm  est  pas  moins  mérité.  Parmi  toutes  les 
laçons  de  le  manger  en  ragoût ,  la  fricassée  étant  la  plus 
usitée  ,  MOUS  allons  en  donner  la  véritable  recette  ,  dont 
nous  nous  sommes  aperçus  que  l’on  s’écartait  dans  cer¬ 
taines  maisons  ,  et  que  d’ailleurs  peu  de  personnes  con¬ 
naissent  bien.  Nous  invitons  nos  lecteurs  à  s’en  péné¬ 
trer,  afin  de  pouvoir  diriger  aïi  besoin  la  main  d’une 
servante  d’holellerie  ,  en  voyage  ,  à  la  campagne ,  ;'i  la 
chasse,  etc.  ,  ou  redresser  les  erreurs  d’un  chef,  sou¬ 
vent  gâté  par  la  routine  ou  par  la  mauvaise  école. 


G 
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Ayez  un  buii  poulet  demî-gras ,  et  si  vous  n’en  avez  pas,  preiiez-cn  un 
bien  en  chair;  ilamhez-le,  enlevcz-cn  les  luenibi-csle  j>lus conecteniciit 
possible,  pour  qu’ils  conservent  une  belle  {‘orme;  coupez  ensaite  le 
bout  de  la  cuisse  ,  du  côté  de  la  patte  (si  vous  voulez,  vous  pouvez  ôtei 
l’os  jusqu’au  joint  J,  \olit  poulet  ainsi  coupé,  inellez-le  blancbir  dans 
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environ  une  pinte  d'ean  (i)  avec  un  peu  de  thym  et  une  fetiilic  de  lau¬ 
rier  ;  lorsqu’il  a  jeté  un  bouillon  ^  égoiitlez-le ,  et  passez  Peau  au  tamis  ; 
mettez  ensuite  votre  poulet  dans  une  casserole,  avec  environ  un  quar¬ 
teron  de  beurre  ;  saulez-le  un  instant ,  et  mettez  une  cuillerée  à  bouche 
de  faiinc,  en  la  mouillant  avec  l’eau  qui  a  servi  à  blanchir  le  poulet 
(vous  prendrez  un  peu  de  bouillon  si  vous  n’avez  pas  assez  d  eau)  , 
inettez-y  sel,  poivre,  cbaiiipigiions ,  et  laites  cuire  le  tout  à  grand  léu  : 
quand  la  fricassée  sera  presque  cuite,  vues  la  dégraisserez,  et  vous  v 
mettrez ,  si  vous  le  Jugez  h  propos  ,  des  petits  oignons  blancs  bien  égaux 
et  bien  ùfducbés  ,  et  dès  qu’elle  sera  entièrement  cuite  ,  vous  y  mettrez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’ufufs  ,  en  y  ajoutant,  si  vous  le  désirez , 
vei  fus  bu  citron  ;  vous  pouvez  aussi  y  faire  ligurer  quelques  écrevisses. 


lî. 


DU  COCHON  DJi  LAIT 


Le  cochon  4e  lait  est  im  des  mangers  les  plus  déli- 
cioux  et  les  plus  rcchercliés;  il  ne  se  sert  que  sur  les 
tables  somptueuses  ou  tlaiis  les  repas  nombreux, 
l’on  faisait  dans  nos  familles  des  fêles  pour  le  retour  de 
l’cnfanl  prodigue  ,  ce  ne  serait  pas  le  veau  gras,  maïs  le 
cochon  de  lait  qu’on  imrnolcraîten  signe  de  réjouissance: 
il  est  donc  très-im|>ortant  de  savoir  comment  il  s’accom¬ 
mode.  IJn  cuisinier  un  peu  distingué  ne  peut  ignorer 
celle  recette  ;  c’est  une  pièce  de  réception.  Le  génie 
«les  artistes  a  fourni  beaucoup  de  varinnlcs  ;  nous  ne 
prétendons  point  assignci'  des  règles  au  génie  ,  mais 
nous  donnons  la  méthode  la  plus  usitée  et  la  plus  simple. 
Avec  le  procédé  suivant ,  il  n’est  point  d’ampiiylrion 
qui ,  même  à  l’aide  d’une  cuisinière  vulgaire  ,  ne  puisse 


(i)  vos  poulets  sont  d’une  cbair  bien  b  L'aie  lie  ,  et  si  vous  vous  trou- 
pit‘sstr^  vnns  pouvez  vcuis  cviUîj  te  temps  ItÈ  bl^rieliir. 
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servir  avec  honneur  un  cochon  de  Inil  scs  parons  un 
jour  de  noces,  ou  à  ses  amis  un  jour  de  gala.  G. 

cocrrox  dk  lait  a  la  brociik. 


Aussitôt  que  le  petit  cochotî  de  bit  est  tué  il  faut  te  jeter  daiisde  l*eati 
tiède  (qui  ne  duit  pas  dîseoiitlniierdesechaiiner)  et  le  Tmlter  avec  la  niaîu 
jusqu’à  ce  que  le  poil  soit  cnlicrcincnt  parti*  Lorsqii^il  est  bien  êehaiidt; 
et  bien  jiropre  ,  il  faut  le  trousser  prêt  â  le  tnellre  à  ta  broche,  le  laisser 
dans  detV^au  Iraklie  pendant  quatre  heures  j  pour  qu’il  devienne  bieu 
blanc;  ensuite  le  bien  sécher  et  le  faire  cuire-  (S’il  est  resté  quclqui^s 
poils,  ou  peut  le  flaniberlégèicnientà  la  broebe-j  lî  faut  l’arrostr  bien 
êgaleiîicnt  avec  un  bouquet  de  sauge  trempé  dans  de  bonne  biule  d’o¬ 
live  afin  de  rendre  la  peau  jaune  et  bien  croquante*  On  peut  le  farrir 
d’euviron  une  livre  de  beurre  frais  assaîbouné  de  fines  herbes  hacfiées 
bien  menu  et  uinriiiées  avec  du  jus  de  citron*  B* 


DES  AKT  IC  HAUTS 


Ou  coninlo  on  France  cinq  espèces  d’artichauts;  sa¬ 
voir  ;  lo.wr^J  le  violât ,  le  rou^e^  le  sucré  de  Gênes  cl 
le  blanc;  chacune  de  ces  espèces  a  ses  avantages  et  scs 
iuconvènicns  :  le  hianc  est  plus  liâtîT,  mais  il  est  très- 
petit  et  très  -  diiricilc  it  èlcvcr;  le  rouge  n’est  bon  à 
manger  que  fort  jeune  è'Ia  poivrade;  le  sucré  de  Gènes 
étant  mangé  cru  est  très-bon  la  première  année,  mais 
il  dégénère  h  mesure  qu’il  vieillit;  le  violet  est ,  après 
les  trois  que  nous  venons  de  citer,  celui  dont  on  Aiit  le 
plus  de  cas;  mais  le  vert  (  cifiara  vr/garrs)  est  celui  que 
l’on  cultive  plus  généralement  dans  nos  climats, el  celui 
dont  on  fait  le  plus  de  consommation. 

Lorsque  les  artichauts  sont  jeunes  et  lemlrcs  on  les 
mange  a  la  poivrade  ;  quand  ils  sont  d’une  grosseur 
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moyenne  on  les  jm^pare  eiï  fricassée  de  poulet  ,au  ver¬ 
jus  en  grain  ,  à  rcs|>agnolc ,  frîts,  à  la  barigoule,  etc.  ; 
les  plus  gros  se  font  cuire  à  l’eau,  et  on  les  inange  dans 
cet  état  soit  à  Thullc  fine  d’Ai\,  soit  îi  la  sauce  au  beurre. 

On  desseebe  au  soleil  pour  l’iiivcr  beaucoup  de  culs 
d^artichauts  ;  on  les  emploie  dans  les  ragoûts,  on  en  fait 
des  pâtés  chauds  ,  etc. 

Il  serait  tlillicile  d’énumérer  tous  les  services  que  l’ar¬ 
tichaut  rend  à  la  cuisine;  et  lorsqu’il  nianque  ,  dit  noire 
grand  expert,  M,  G.  D.  L.  R.  ,  c’est  une  véritable  ca¬ 
lamité. 

L’artichaut  devient,  par  les  soins  du  cultivateur  ha¬ 
bile,  d’une  très-grande  beauté,  surtout  si  on  ne  laisse  sur 
le  pied  que  la  maîtresse  pominc. 

L’artichaut  cuit  est  Irés-apérltif,  astringent*  cordial; 
il  nourrit  beaucoup  et  purifie  la  masse  du  sang  ;  l’arti¬ 
chaut  cru  est  venteux  ,  pèse  sur  reslomac,  et  se  digère 
dllficüeinent. 

Voici  une  recette  qui  nous  a  été  demandée  par  plu¬ 
sieurs  amateurs  : 

AIVriG HAUTS  A  LA  nAlUGOUI.E, 

Parez  trois  ou  quatre  artichauts  eu  dessous,  coupez  l'extrémité  des 
feuilles,  et  ùtez-en  le  foiu  avec  la  queue  d’iiiic  cuillère  à  dégraisser; 
cela  fait,  mettez  vos  arlicliauts  dans  de  l’eau  fiaîche  ;  lavez-les  avec 
soin  1  et  égoiiltcz-les  de  inanièrc  6  ce  qu’ils  soient  très-secs  ;  ayez  ensuite 
de  îa  friture  très-chaude,  faites  bien  frire  vos  arlicliauta  des  deuxeOtés, 
puis  égout tez-Ics. 

Faites  un  appareil  avec  du  lard  râpé,  nu  peu  de  heurre  ,  de  riuiile, 
du  sel,  du  poivre  ,un  peu  de  muscade,  quelques  champignons  ,  écha¬ 
lotes,  jiewil;  hachez  le  tout  bien  fin  ,  matiiez  le  ensemble,  et  ineltez-le 


ilans  riiitéiîcim*  des  aitEchaiilâi  cjiie  vous  ficellerez-  Ayez  une  casserole 
assez  grande  j>üur  les  contenir,  niellez  des  bardes  do  lard  datis  le  ïoüd , 


plac<!z-y  vus  artîcîiauts,  sur  lesquels  vous  mellrez  encore  quelques 
liardcs  de  lard;  nioulllez  avec  iiue  denii-euillerée  a  pot  du  derrière  de 
la  marmite ,  el  oimvrez  le  tout  d’im  [)apïcr  beurré;  placez  votre  casse- 
rote  s^ir  un  iVuirneau  ,  et  dès  que  vtnis  verrez  1  ouillîr  couviez  votre  cas¬ 


serole  avec  son  couvercle ,  et  pîacez-la  sous  le  fourneau,  afin  de  laisser 
'mijoter  pendant  environ  trois  quarts-diveure.  Ati  inonient  de  servir 
fléficelezles  artlchanis,  égoutlezdes;  ayez  un  peu  d'espagnole  réduite, 
ou  de  ritalicnne;  joîgncz-y  quelques  gouttes  de  jus  de  citron  :  mettez 
une  petite  cuillerée  h  ragoût  de  ceUc  sauce  dans  chaque  arlîciiaut ,  et 
Sf5i  vez  promjdcment.  C*  et  B* 


Plvï\l)Ui:Al]  X, 


Le  perdreau  ,  atlendu  ovec  tant  (rimpaticncc  sur  nos 
tables  pour  varier  nos  rôtis  et  nos  entrées,  commence  h 
jiaraîlrc;  et,  rpioiciu’oii  puisse  lui  appliquer  ce  vers 
(l’Oi  'osinaiic , 


L’art  n’est  point  fait  pour  toi,  tu  M’cn  us  pas  besoin, 

nous  pensons  que  la  toilette  suivante,  bien  soigneuse^ 
ment  observée,  quoique  siinj>le,  ne  peut  (pi’ajonlei 
son  mérite,  c^est  celle  ([iie  les  chasseurs  lui  lent  (aire 
plus  particulièrement  au  retour  des  premières  chasses, 

SA urf^  nr.  rr rdkf.acx. 


Ayez  six  petits  pcrtlieanx  ,  vi Jez-les  ,  flambez-les  légèrement,  con- 
pcz'Ieur  les  ]>atles,  et  troussez  les  cuisses  en  dedans;  (laisscz-ies  en¬ 
tiers,  ou  coupez'lcs  eu  deux,  comme  vous  jugerez  convenable;  mais 
si  vous  les  laissez  entiers,  apptalisscz-îes  un  ]>cu)  ;  mettez  dans  une  cas¬ 


serole  lui  bon  morceau  de  beurre,  eu  ayant  soin  de  bien  l’étendre, 
placez-y  vos  perdreaux  à  cuté  l’un  de  l’autre  ,  assaisonncz-les  de  sel,  de 
poivre,  d’un  peu  de  muscade,  de  c]uelques  écludoles,  de  eliaiiipîguons  et 


J 


lie  persil,  ïe  lüul  haché  bien  menu.  Lu  tpiart-il'heurc  atout  de  servir 


itieticz-les  sur  un  iburneau  un  peu  vif,  letonniez-lcs  de  temps  en  temps; 
lorsqu’ils  semnt  cuits  ajoutez  une  cuillerée  d’espagnole  ou  de  bon  bouil¬ 
lon  à  votre  assaisoiinenient  ;  faites^  seulement  chauirer  votre  sauce. 


îoignez-y  un  jus  de  eili\»n  ,  et  servez. 


C.  et  B. 


i.K  lioiü  (trimvKiTx  f>i;  j,a  ciiassi:. 


Voici  les  beaux  jours  du  gourinanti ,  le  leiiïps  tle^ 
>0118  rcjtas  ,  le  j>rinlenij>s  de  In  cuisine  ;  les  IriiiU  sont 
iiui’S  ,  la  viande  est  faite  ,  la  volaille  est  grasse  ,  le  gi- 
>îor  surlottl  ,  le  gibier  |nillule  dans  les  champs  ! 

Rassemblez-vous  ,  comjiagiions  de  Méléàgre  ;  armez 
'OS  pieds  do  (leaa  de  biiiUe ,  vos  mains  iFiine  rtèclic 
lîourlrièrc;  courez  au  milieu  «des  i’orêls  dépister  le  cerf 
imide  et  le  sanglier  courageux  !  Déjà  les  cliiens  d’Ac- 
éon  vous  appellent  par  leurs  aboieuicns  prolongésS 
léjà  les  nymphes  de  Diane  ont  devancé  vos  pas  au 
eudez-vous  de  chasse.  Le  carquois  sur  Tépaule  et 
arc  déj^  tendu ,  elles  accusent  votre  lenteur ,  et  vous 
aonlrenl  d’un  air  triomphant ,  runc  un  lièvre  pendu 
ur  son  sein  haletant,  l’autre  nii  faon  ensanglanté ,  traî- 
ant  la  llèclie  homicide  partie  d’une  main  délicate  ; 
elle-ci  un  tendre  perdreau ,  dont  l’aile  pendaiile  cl  la 
émarchc  boiteuse  altcslenl  l’adresse  de  sa  belle  enne- 


lie  ;  ce!le-lh  deux  grives  déjà  piumées,  ([uc  ses  ‘tloigts  ap- 
élissans  disposent  en  [>apillotes  de  feuilles  de  ilguier.  Un 
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(léjenncr  se  prépare.  La  tro(ipe  joyeuse  a  rapporté  de  sa 
première  incursion  une  ample  provision  de  mets  déli- 
cals  et  d*appélit.  Asseyons-nous,  mes  amis,  sur  ces 
gerbes  dorées,  au  pied  de  cet  arbre  dont  le  rare  Icuil- 
lagc  laisse  apercevoir  les  poires  jaunissantes.  Cbasscurs 

et  cliasscrcsscs  ,  pressez-vous  autour  de  ce  pâté  ,  inonu- 

*•  ’  ^ 

ment  glorieux,  do  vos  courses  de  la  veille;  ijuc  Bacchus 
mélo  un  peu  de  liberté  h  ce  repas  champêtre ,  et  nue 

la  lasso  purpurine  vole  de  bouche  en  bouche  des  lèvres 

■ 

d'Aglaé  aux  lèvres  d’Adonii^ 

Quel  festin  !  que  ces  mets  sont  succuicns  quand 
l’exercice  ,  l’amour  et  la  joie  les  assaisonnent,  et  qu’on 
a  soi-même  atteint  la  proie  savoureuse  qui  doit  épuiser 
l’art  du  pâtissier  et  du  rôtisseur! 

La  chasse  ,  celle  passion  des  héros ,  des  sages  et  des 
belles,  n’a  pour  mobile  et  pour  but  que  le  plaisir  de 
manger.  C’est  le  licsoîn  ^jui  rend  cbasseur  le  Tarlare 
vagabond  et  le  CallVc  sauvage  ;  c'est  pour  manger  du  gi¬ 
bier  que  les  rois  ,  les  bergers  et  les  nymphes  passent  les 
jours  entiers  è  la  chasse.  Les  demi-dieux  dédaigjicnt 
rumbroisie  pour  un  chevreuil  faisandé  que  la  latîgne 
rend  délicieux.  L’exercice  pris  dans  les  bois  et  parmi  les 
broussailles  anoblit  l’appétit  en  redoublant  sa  dose.  Il 
n’est  pas  un  seigneur  ,  pas  un  genlülâlrc  qui  ne  tienne  à 
ses  droits  de  chasse  autant  qu’â  scs  litres  de  noblesse,  M 
est  beau  ,  il  est  grand  de  courir  le  cerf  cl  le  lièvre  ,  car 
le  cerf  ci  le  lièvre  ne  sont  pas  des  mots  vulgaires ,  et  le 
palais  qui  s’en  régale  est  presque  un  palais  royal. 

Eu  vain  vous  refusez  d’on  convenir  ,  <létracLcurs  mal- 
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liourcMix  J  assez  «lisj^raciés  fie  \a  nature  pour  ne  nas  sen¬ 
tir  le  prix  d’un  bon  dîner.  Inhabile  à  tous  les  plaisirs  , 
quiconque  n’osl  pas  gourmand  n’est  propre  ni  h  la  chasse. 


ni  h  ramour;  cl  J’iionime  sobre  est  réduit  à  rougir  de¬ 
vant  tous  ceux  qu’un  tel  stimulant  élève  au-dessus  de 
l’humanité. 


Les  fâcheux  qui  regrc  lient  de  voir  le  beau  sexe  s’as¬ 
seoir  h  notre  table  ,  trouveront  sans  doute  que  la  chasse 
est  aussi  peu  faite  pour  la  beauté  faible  et  délicate  que 
la  gourmandise;  mais  ils  ne  peuvent  pas  ignorer  que  si 
Vénus  s’enflamma  pour  un  morte! ,  ce  mortel  était  un 
chasseur ,  et  que  T  un  des  tableaux  les  plus  ravissons 
composés  par  les  poètes,  est  celui  des  nymj)hes  de  Diane 
poursuivant  une  biche  au  travers  des  forêts. 

Alors  la  beauté  sc  faisait  gloire  de  s’associer  aivx  gour¬ 
mands,  et  les  héros  ne  dédaignaient  pas  d’apprêter  de 
leurs  mains  le  produit  de  leur  chasse.  Le  plus  souvent 
un  prince,  loin  de 


Laisser  le  sceptre  aux  mains  ou  d’un  maire  ou  (riin  comte. 


se  réservait  le  soin  de  pourvoir  sa  cuisine;  et  la  prin¬ 
cesse  illustre  dont  s’honorait  sa  couche  était  sa  cuisinière 
et  le  meilleur  convive  de  sa  table  (i). 

Cet  heureux  temps  reviendra ,  quelque  cflbrt  que  lui 


(i)  »  Je  me  suis  ai^erçuc,  disait  ta  reine  Frédégondc ,  qu’on  a  vnlé 
dans  nos  celi.crs  plusieurs  jambons.»  üiie  bouigeoise  aujourd'hui  écta- 
tciail  de  rire  cm  apprenant  qu’une  reine  allait  dans  scs  celliers,  cl  sa¬ 
vait  le  compte  de  scs  jambons. 
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oppose  la  corroplion  du  siècle:  rAiiiouret  la  Gourman¬ 
dise  ont  encore  des  aulels  comunins ,  et  les  portos  de 
rabsüncnce  ne  prévaudront  j>oinl  contre  eux.  Vénus  et 
Coiiius  ont  fait  une  alliance  durable;  leurs  enfans  sont 
unis  par  des>  nœuds  indissolubles.  Tant  que  le  monde 
existera  les  Gourmands  et  les  Belles ,  liés  par  un  même 
intérêt,  épuiseront  la  coupe  du  plaisir  et  du  vin. 

Le  mois  de  septembre  est  celui  où  commencent  les 
réunions  gourmandes  :  déjà  l’on  revient  à  la  ville. 
Toutes  les  productions  animales  et  végétales,  devenues 
abouflantcs,  provoquent  à  la  joie  des  festins. 

Tous  les  fruits  sont  murs.  Parmi  la  volaille  on  dis¬ 
tingue  Iç  dindonneau  ,  le  caneton  de  Piouen  et  le  pigeon 
de  volée. 


Le  premier  des  mois  en  r  signale  le  retour  des  liuî- 
1res;  la  marée  vient  avec  elles;  la  balle  est  habitée  par 


(a  îvftc  ,  le  (ji\  le  jlet ,  la  moule  ,  le  'merlan  ^  la  sole,  la 
'tnorue  ^  le  saumon,  l* esturgeon  ^  Iccarlet,  l*cperlan  ^ 
le  turbot,  la  crevette,  la  vive,  la  langouste,  le  homard, 
la sardme  fraîche ,  V anchois,  le  thon  mariné,  etc.  Tou¬ 


tes  CCS  paisibles  ci'éal lires  exotiques  se  rangent  en  ordre 
les  unes  près  des  autres,  et  souifreiil,  sans  jalousie,  à 
leurs  côtés,  le  brochet  rH;  la  carpe  sédentaires,  venus  des 
étangs  voisins;  et  cet  amas  des  liabilans  de  la  mer  et 
de  nos  rivières  seinlde  retracer  h  1  œil  du  gourmand  la 


pêche  miraculeuse. 

Mais  c’est  le  gibier  qui  fait  la  gloire  du  mois  de  sep¬ 
tembre.  Le  lièvre  et  le  lapin  de  garenne  font  abandonner 
les  boucheries;  jusque  sni'  les  tables  bourgeoises  le  clie- 
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vrcuil  proilijïue  ses  filets.  Le  iaon  ,  le  iiinreassin  ,  la  lun  e 
(îe  sanglier  ornent' jes  tables  les  ])Ius  somptueuses.  La 
caille  ronge  cl  grise,  la  perdrix,  Tortolan  le  disputent 
à  la  poularde I.  cjui'va  bientôt  recevoir,  avec  la  Iruflc  de 
Périgord,  de  iioiivcaux  litres  h  rainour  des  Gourmands. 

J.a  bécassine  revient  en  septembre  visiter  nos  cli¬ 


mats  ;  on  raccncillc  dès  le  débotté  h  coups  de  fusil;  et , 
bien  qu’elle  soit  loin  de  posséder  le  délicieux  fumet,  les 
principes  de  succulence  et  de  volatilité  qui  font  de  ma¬ 
dame  sa  mère  le  plus  distingué  des  rôtis,  clic  fait  son 
entrée  sur  nos  tables  ati  milieu  des  transports  de  joie  ,ot 


l’on  s’empresse  de  lui  rendre  des  honneurs. 

De  leur  côlé ,  les  grives  dont  Je  raisin  est  le  père  nour¬ 
ricier,  sont  parvenues  5  leur  plus  haut  degré  de  perfec¬ 
tion.  Comme  tons  les  ivrognes,  ce  gibier  est  plein  de 
délicatesse  et  de  bonnes  qualités.  (iAST^:lnIAN^. 


rtrcrtSiitt, 


Nous  avons  en  d’autres  temps  parlé  du  cochon  ordi  ¬ 
naire  ou  douiosliquo  (  (jue  les  naturalistes  ap])cllent  'i’r/’- 
rrti  );  nous  allons  profiler  de  la  saison  pour  parler  du  co¬ 
chon  sauvage  et  de  son  enfanl,le5«ngfteretle  marcassin. 
Le  sanglier,  dit  ValmonL  de  Bomare,  ne  dilT  ère  ,  à 
rexlérieur ,  du  cochon  doincsLitpie  qu’en  ce  qu’il  a  les 
défenses  plus  grandes  et  plus  Iran  chantes;  le  Iwuloir 
(le  groin)  plus  fort,  cl  la  tcle,  ou  luire,  plus  longue: 
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il  csl  couvert*  coiiïnie  le  cochon,  de  soirs  dures  cl 
|)llaiiles;  mais  il  a  de  plus  un  poil  loiijours  noir,  doux 
et  frisé  à  peu  près  comme  de  la  laine. 

Quand  .un  sanglier  n’est  âgé  cpie  de  six  mois  on  l’ap¬ 
pelle  marcassin  ;  alors  il  a  des  couleurs  qu’il  perd  dans 
la  suite  ;  c’est  ce  que  l’on  appelle  la  livrée.  Celle  /t- 
vré(‘ y  qui  est  marquée  sur  le  fœtus  dès  qu’il  a  du  poil, 
l’orme  des  bandes  qui  s’étendent  le  long  du  corps,  de¬ 
puis  la  tête  jusqu’à  la  queue,  et  qui  sont  alternativement 
fauve-clairet  de  couleur  mêlée  de  fauve  et  de  brun; 
celle  qui  se  trouve  sur  le  garrot  et  le  long  du  dos  est 
noirâtre  :  il  a  sur  le  rosie  de  la  robe  un  mélange  de  blanc. 


<le  fauve  et  de  brun. 

En  leriues  de  chasse  ,  le  marcassin,  ou  jeune  san¬ 
glier,  lorsqu’il  a  passé  six  mois  d’âge  jusqu’à  un  an , 

* 

prend  le  nom  de  hête  l'ousse  :  à  un  an  il  devient  bctc  de 
€ompag7iie ;  on  donne  le  nom  de  -ragot  au  mâle  entre 
deux  ou  trois  ans,  A  trois  ans  faits  il  est  sanglier à 
quatre  ans  on  le  nomme  fjtiartan  ou  <fuar tarder \  à  cinq 
ans  grand  sa^iglier  ;  enlîn  ,  h  six  ans  ,  gra7id  tdeux  san. 
glier. 

11  est  important  de  bien  connaître  le  sanglUr  lors¬ 
qu’on  veut  le  chasser,  et  c’est  pourquoi  nous  entrons 
dans  de  si  grands  détails.  11  est  surtout  essentiel  de  bien 


distinguer  le  jeune  du  vieux ,  le  mâle  de  la  femelle, 
appelée  laie.  On  les  juge  ,  ajoute  encore  M.  de  Bomarc, 
par  les  tt'accs,  les  houtis ,  le  foutl  cl  la  bauge. 

La  bctc  de  compag^de  mâle  a  plus  de  pied  devant  que 
derrière,  et  porte  toujours  la  trace  de  derrière  dans 
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celle  (!c  devant,  un  peu  à  coté  et  en  dehors;  scs  pinces 
sont  grosses  et  ses  côtés  tranchans;  il  donne  de  ses 
gardes  à  terre  :  h  son  tiers-an  les  pinces  sont  plus  grosses 
et  plus  rondes;  ses  gardes  sont  plus  élargies.  La  même 
bête  femcllca  les  pinces  pointues;  elle  met  la  trace  de  der* 
rièrcen<ledansdecelle  de  devant;  ses  gardes  sont  serrées. 

Les  quartaniers  et  autres  vieux  sangliers  ont  les 
traces  grandes  et  larges  ,  les  tranchans  du  côté  de  la 
pince  usés. 

La  quête  du  sanglier  se  fait  en  hiver  dans  les  forêts 
les  plus  garnies  d’épines,  et  c’est  aux  mois  de  juillet  , 
août  et  septembre  que  les  sangliers  abandonnent  les 
grands  forts  pour  sc  retirer  aux  pointes  des  forêts  (lu 
côté  où  sont  les  blés  et  les  fruits.  En  octobre  et  no¬ 
vembre  ils  se  retirent  dans  les  hautes  futaies  et  dans  les 
taillis,  où  ils  se  nourrissent  de  faine  ,  de  gland  et  de 
noisette  ;  ils  sont  h  craindre  dans  cette  saison;  c’est-à- 
dire  le  ragot,  le  sanglier  à  son  tiers-an,  et  le  quarta^ 
nier.  En  décembre  on  revoit  des  sangliers  partout,  parce 
que  c’est  le  temps  du  rut  :  ils  sont  alors  d’une  puanteur 
iiisupporlahie  qui  rebute  les  vieux  limiers. 

On  chasse  le  sanglier  à  force  ouverte  avec  des  chiens, 

ou  bien  on  le  tue  par  surprise  pendant  la  nuit  au  clair  de  la 

lune;  mais  les  chasseurs  n’ignorent  pas  que  le  sanglier 

voit ,  entend  et  sent  de  fort  loin ,  et  qu’ils  sont  obligés, 

* 

pour  le  surprendre,  de  l’attendre  en  silence  ,  et  de  se 
placer  au-dessous  du  veut  pour  dérober  à  son  odorat  les 
émanations  qui  le  frappent  de  loin,  et  toujours  assez 
i^i veinent  pour  lui  faire  sur-le-champ  rebrousser  chemin. 
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Un  jeune  sanglier  de  Iroîs  ans  est  dilllcilc  à  forcer; 
])our  mieux  faire  l'ace  aux  chiens  ,  il  s’accule  contre  un 
arbre,  et  en  lue  ou  en  éveiitrc  plusieurs.  Pour  attaquer 
CCS  animaux,  il  biut  se  placer  dans  le  meilleur  poste, 
cire  h  cheval,  et  armé  d’un  fusil  chargé  h  balles,  et  5 
deux  coups,  pour  plus  grande  sûreté.  Il  n’y  a  personne 
qui  ose  demeurer  à  pied  sans  fusil,  parce  que  le  san- 
ller  accourt  au  bruit  et  h  la  voix  des  personnes,  et  fait 
<le  cruelles  blessures. 

Aussitôt  que  le  sanglier  est  tué,  les  chasseurs  doivent 
avoir  grand  soin  de  le  chapo^uicr ;  c’est-h-dire  de  lui  cou¬ 
per  les  suites  ,  donirodciir  est  si  forte  ,  que  si  l’on  passe 
seiilcmcul  cinq  ou  six  heures  sans  faire  cette  opération 
toute  la  chair  en  est  Infecte,  et  rebute  même  les  limiers. 
Au  reste  ,  il  n’y  a  que  la  bure  qui  soit  bonne  dans  un 
saniitier  ,  au  Heu  que  toute  la  cliair  du  rnarcassm  est 
délicate ,  et  même  assez  Une;  mais  elle  n’est  bonne  que 


rôtie. 


C.  L.  C. 


3 


ceÇus  conduerrtnt 


Ilia  dics  hœc  est  ^  celebrarc  poelcû 

Si  modo  non  falluut  tempora^  IJaccl^Cj  soient^ 

OviD.  Trist.,  liv*  5^  élég*  5. 


Le  dieu  de  la  vendange  fut  un  héros  puissant,  un  sage 
vénérable,  un  intrépide  chevalier  errant;  rival  d’IIer- 
cule  et  de  Thésée,  il  terrassa  les  monstres  et  apprivoisa 
les  tigres;  législaleiir  du  monde,  il  promulgua  du  haut 
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du  tonneau  de  Silène  les  lois  les  plus  anciennes  et  les 
plus  l’cspcclèes;  consolateur  des  belles  et  réparateur  des 
loris,  il  effaça  l’injure  lai  te  aux  charmes  d’Ariane.  Un 
de  nos  convUxs  lut  Flusloriograplie  de  ce  dernier  genre 
d’exploits  : 

Au  fond  d’un  bois 
Ariane  aux  abois 
Pleure  la  perte  de  Tlicsée  ; 

Bacclius  accourt 
Avec  toute  «a  cour; 

-Soudain  la  belle  est  appalsée  : 

Le  dieu  lui  fait  d’abord 
L’offi'e  d’un  rouge  bord; 

A  ses  instances  elle  cède  : 

Séduite  par  ce  jus  divin, 
liîenlüt  à  rivresse  du  vin 
L’ivresse  de  l’aiiioiir  succède.  (1) 

Racchus  planta  la  vigne  où  nous  allons  prendre  le  thé; 
quelle  honteuse  comparaison  pour  ses.  indignes  succes¬ 
seurs  !  nous  allons  chercher  de  For  où  il  naturalisa  le 
bonheur.  Hélas  !  il  iTy  a  plus  de  raisin  aux  bords  du 
Gange  !  cette  patrie  des  arts  et  du  plaisir  est  devenue  pres¬ 
que  barbare  depuis  qu’on  a  négligé  d’y  faire  fermenter 
le  jus  conservateur  et  réparateur  ;  où  régnaient  la  joie  et 
la  bonne  intelligence  on  se  dispute  à  coups  de  canon  des 
perles ,  des  épices ,  et  le  berceau  du  genre  humain  est 
devenu  son  tombeau. 

(1)  Ce  couplet  fait  partie  d’une  jolie  cbanson  de  M.  Francis.  Nous  la 
placerons  au  mois  d’octobre. 
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Sans  le  poivre  et  la  muscade,  qui  irrilenl  la  soif  et 
Tappélil  de  rAmour,  Tlndc  serait  une  terre  tout-à-fait 
maudite. 

Voyez  comme  notre  conquérant  faisait  la  guerre  :  il 
combattait  la  coupe  h  la  main;  de  sa  coupc  découlait  la 
persuasion *en  mousse  pétillante;  sa  marche  était  une 
pompe  triomphale;  ses  soldats,  couronnés  de  lierre,  ver¬ 
saient  du  vin  aux  vaincus;  et  les  Bacchantes,  sous  les 
ordres  d’Erigone,  achevaient  d’enivrer  par  un  seul  re¬ 
gard  tous  ceux  qui  osaient  résister  à  la  vertu  du  thyrse. 

Le  üls  légitime  de  Jupiter  et  de  Sémélé  montra  le  che¬ 
min  h  cet  autre  enfant  équivoque  de  son  père,  qui  fit 
tant  de  bruit  en  Asie,  et  qui,  voulant  imiter  les  hauts 
faits  de  son  aîné,  passait  les  nuits  dans  les  festins  bachi¬ 
ques;  mais  Alexandre,  moins  dieu  que  son  frère,  suc¬ 
comba  sous  le  faix  d’une  coupe  aux  larges  flancsqiic  son 
audace,  plus  grande  que  sa  soif,  osa  tenter  de  boire 
d’un  seul  Irait:  s’il  l’eût  achevée,  sa  gloire  était  parfaite, 
et  sans  doute  un  autre  Bacchiis,  inspiré  par  le  vin  ,  au¬ 
rait  rendu  la  paix  è  Tunivers.  Tout  le  monde  sait  que 
Bacchus  peut  plus  qu’ Apollon,  que  Mars  et  que  Minerve; 
c’est  ce  que  n’onl  cessé  de  répéter  les  poètes  dans  toutes 
les  langues  qui  se  parlent  en  vers  (i). 


(i)  Voyeï  entre  autres  le  poeme  en  trois  cliants  d'Oùsopa  us ,  sur  (’ari 
de  boire;  si  les  vers  n’en  sont  pas  sublime»,  les  j.iensées  n’en  sont  pas 
moins  admirables  : 

Pluribus  exliatislo  eresett  sapientia  vino  ; 

Fitffuc  Solon  xtil/itày  f/ui  fuii  Midaf  ... 
lîacche  ,  pater  i-ntum,  diilâssime  HaccUc  dcorum  !...  cte. 
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Nous  ne  rappelons  les  exploits  et  la  gloire  de  Bacclms 
(pie  pour  tâcher  de  raninier  parmi  nos  contemporains 
un  devoir  qu’ils  négligent  et  un  usage  qui  s’éleint.  Nos 
ancêtres  buvaient  ini'cux  que  nous,  et  valaient  certes 
davantage.  On  allait  autrefois  chercher  la  sagesse  aux 
Indes  :  que  nos  philosophes  voyagent;  ne  seront-ils  pas 
effrayés  du  sort  des  Indiens?  Quand  ils  désapprirent  à. 
boire  ils  cessèrent  d’être  heureux. 

Le  mois  de  septembre  est  celui  de  la  vendange,  et  il 
convient  de  le  consacrer  â  Bacchus.  A  Rome  les  autres 
dieux  lui  rendaient  alors  eux-mêmes  des  honneurs  ;  a 
la  fête  des  À^léditrhiales  le  prêtre  de  Mars  buvait  du  vin 
nouveau  pour  la  première  fois ,  en  prononçant  ces  mois, 
sacramentels  ; 

^  •  . 

Novo  veteri  rnorbo  medeor. 

Le  mois  de  septembre  est  le  temps  du  plaisir  et  de  la 
bonne  chère;  c’est  le  carnaval  de  la  belle  saison  :  la 
terre  est  alors  une  habitation  céleste;  les  festins  peu- 
veiit  sc  faire  sous  rombrage,  an  milieu  des  richesses  de 
la  nature;  le  nectar  coule  et  sc  dore  aux  ravoiis  du  so- 

ti 

leil;  les  émanations  de  la  cuve  qui  fermente  se  mêlent 
au  parfum  des  fleurs  d’auloiiine;  des  llébé  villageoises 
versent,  au  bruit  des  chansons,  le  vin  clarifié.  Quand 
on  rit,  qu’on  s’embrasse,  et  qu’on  est  dans  Tivresse  , 
que  reste-t-il  à  envier  aux  dieux?... 

G astürmaxx. 

nu  LiiîVIlK  ET  DU  LEVniiAU. 

Un  civet  de  lièvre ,  un  pâté  de  lièvre,  on  train  de 
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lièvre  sont  toujours  marqués  en  lettres  italiques  sur  la 
carte  (Fun  restaurateur  habile: 

Le  premier  pâté  qui  se  mangea  fut  composé  de  la  chair 
d’un  lièvre;  et  cet  aimable  anaçhorète  des  champs, 
compté  depuis  long-temps  parmi  les  mets  les  plus  exquis, 
continue  toujours  h  faire  les  délices  des  vrais  gourmands  , 
malgré  Fopiuion  défavorable  que  quelques  savans  en  tw, 
et  non  en  os ^  ont  répandue  sur  son  compte. 

Le  lièv  rc  fait  en  quelque  sorte  partie  nécessaire  d’un 
repas  donné  on  aulomne,  et  nous  plaçons  un  civet  bien 
fait  au  meme  rang  qu’une  matelote. 

Le  levreau  ne  diffère  du  lièvre  que  par  un  petit  sail¬ 
lant  qu’on  sent  h  la  première  jointure,  près  de  la  patte 
du  devant.  Sa  jeunesse  le  rendant  plus  tendre  que  le 
lièvre ,  sa  chair  a  encore  plus  que  celle  de  ce  dernier  le 
mérite  d’être  d’une  facile  digestion  ;  elle  fournit  d’ailleurs 
un  aliment  délicat,  succulent,  relevé  par  le  fumet ,  qui 
est  pciit-ctre  un  principe  utile  et  hienfaisant.  Les  estomacs 
accoutumés  aux  nourritures  grossières s’en  accommodent  • 
très-hien  en  la  mangeant  avec  les  assaisomiemcns  forts, 
tels  que  le  vinaigre,  le  poivre  ,  etc.  ;  ruais  les  personnes 
accoutumées  è  une  nourriture  légère  doivent  préférer 
cette  viande  rôtie. 

Enfin  un  lièvre  ou  nuSevreau  jeune,  tendre,  gras  et 
bien  nourri ,  que  l’on  aura  surtout  bien  fatigué  à  la 
chasse ,  fera  de  tout  temps  une  de  nos  plus  grandes 
jouissances. 

Cet  animal ,  dont  on  fait  des  daubes  et  des  pâtés  cx- 
cellens,  se  prêle  encore  à  une  infinité  de  ragoûts,  dont 


« 
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le  plus  diiricile  à  faire  est  le  civet;  nous  allons  en  don¬ 
ner  la  recette. 

CIVET  ne  LlfcVRE. 

Voulez-vous  l'are  un  civet  de  lièvre,  pieiici  un  lièvre  (i),  mais 
clioisisser  de  préférence  un  bon  lièvre  des  monlagnes  ,  (qui  vaut  infini¬ 
ment  mieux  qu'un  lièvre  de  la  plaine)  et  lorsque  vous  l'aurez  dépouillé 
et  vidé,  coupcz-le  par  morceaux  d’égale  grosseur;  mettez  dans  une  cas¬ 
serole  un  morceau  de  beurre  et  de  la  farine  en  proportion’;  faites  ,un 
roux,  et  lorsqu’il  sera  presque  fini ,  fetez-y  vingt-cinq  à  trente  morceaux 
de  petit  tard  ;  passez-Ies  à  polit  feu  pendant  dix  minutes  ;  mettez-y  votre 
lièvre  ainsi  que  vous  l’avez  préparé  »  elfaîtes-le  revenir  jusqu'à  ce  que 
lacliairen  soit  bien  ferme;  mouillez  alors  votre  civet  avec  du  vin  rouge 
et  un  peu  de  bouillon;  ayez  soin  que  votre  ragoiït  soitbaîgné  (c'est-à- 
dire  que  la  viande  nage  dans  la  sauce)  ;  assaisonnez  do  très-peu  de  se! , 

à  cause  du  petit  lard  ,  mettez  poivre  ,  trois  clous  de  girolle  ,  un  bouquet 

* 

garnide  persil,  ciboules,  ibym,  une  feuille  de  laurier,  et  quelques  chani- 
pigiious  si  vous  en  avez.  Lorsque  votre  civet  sera  aux  trois  quarts  cuit , 
uictlez  y  quelques  petits  oignons  bien  égaux  et  bien  épluchés  ;  (vous 
pouvez  tes  passer  dans  du  beurre,  si  vousvoiilez,  comme  pour  nue  rt»a- 
tclote).  La  sauce  réduite  et  votre  civet  cuit,  dégraissez-le  ;  goûtez  s'il  est 
Je  bon  gofil  ;  drcssez-le  en  passant  la  sauce  à  l’étamine,  si  vous  le  jugez 

convenable,  et  servez  bien  cliaud. 

■'  * 

CIVKT  AU  SAWG. 


Le  civet  au  sang  se  fait  de  la  même  manière  que  ci-dessus  ;  on  observe 


(i)  Que  de  sens ,  que  de  raison  ,  renferme  la  condition  qui  précède 
:ettc  recette  alimentaire!  SI  l'on  n’avait  qu'un  lapin,  on  n'ubticndratl 
ju  une  gibelotte.  Cette  formule  devrait  être  ,  selon  nous  ,  le  protocole 
ibllgé  de  toutes  les  actions  importantes  de  li  vie.  Vo'v-lez-vous  avoir 
me  bonne  cuisine  ?  prenez  un  bon  ciiistnicr  ;  voulez-vous  avoir  du  vin  ? 
ircncz  du  raisin  ;  avez-vous  des  calculs  à  faire  ?  prenez  un  calculateur  ; 
ît  n’oubliez  pas  celle  réJlexion  nccablaiite  de  Figaro,  repoussé  d'un  cm- 
)loi  auquel  il  était  propre  ;  i/  fu/hit  un  cn/i  u/ateurf  ce  fui  tin  dtmseur  f/ui 


A'oulcz-vous 


un  civet  de  lièvre ‘1  rrenez  un  lièvre. 
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seulement  de  conserver  tout  le  sang  du  lièvre.  On  le  met  dans  la  saute 
avant  de  la  vider,  j  on  remue  fortement  jusqu'à  ce  qu’elle  soit  bien 
chaude  {car  U  ne  faut  pas  b  laisser  bouillir);  on  la  passe  à  rélatmnc, 
ainsi  que  la  première  ,  et  on  la  verse  de  même  sur  le  ragoût ,  que  l’on  a 
également  eu  soin  de  dresser  sur  un  plat. 

Une  chose  essentielle  en  pareil  cas,  c’est  de  tenir  le  roux  plus  léger 
que  dans  le  civet  ordinaire,  attendu  que  le  sang  lie  assez  la  sauce  par 

lui-mème. 

« 

a 

LJ-,  VUE  AU  A  I.A  itnocnE. 

•i 

I 

Aussitôt  que  votre  levreau  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le  ferez  revenir 
sur  un  fourneau  ardent  ;  et  quand  vous  vous  apercevrez  que  les  chairs 
sont  assez  fermes  pour  que  la  laidoire  puisse  passer  facilement ,  retîrez- 
le  de  dessus  le  feu;  trempez  ensuite  le  mou  du  foie  dans  son  sang,  et 
servez*vous  en  en  guise  d'éponge  pour  le  colorer  dans  tout  son  exté¬ 
rieur  ;  pîquez-Ie  ensuite  depuis  le  cou  jusqu’au  bout  des  cuisses  ,  en  ob¬ 
servant  cependant  de  laisser  une  distance  d’environ  un  pouce  entre  les 
reins  et  ces  dernières;  emlirochcz-tc,  et  retirez-Ie  de  la  broche  après  trois 

petits  qua'rts-d’heure  ;  ce  temps  suffit  (à  un  feu  égal)  pour  sa  cuisson. 

^  + 

La  grande  habitude  est  de  servir  avec  le  levreau  rôti  une  sauce  pi¬ 
quante,  çonniic  principalement  dans  le  midi  de  la  France  sous  le  nom 
de  saupiquet.  Si  vous  voulez  îa  faire  ,  en  voici  la  recette  : 

Pilez  le  foie  à  cru  ;  passcz-le  dans  une  casserole  avec  un  petit  morceau 

* 

de  beurre ,  quelques  échalotles,  (on  met  do  l’ail  dans  le  Midi }  ,  du  per¬ 
sil,  du  thym,  du  laurier  et  environ  une  cuillerée  à  bouche  de  farine, 
qu’il  faut  faire  revenir  avec  l’assaisonnement  ;  ajoutez  deux  verres  de 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  vinaigre;  tournez  cons¬ 
tamment  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  mettez-y  de  sel  une 
dose  ordinaire,  mais  du  poivre  afsez  pour  qu’il  domine;  iaisscz-la  ré¬ 
duire  à  mollié;  passcz-la  à  l’étamine  sans  la  fouler  trop  fort,  et  servez- 
la  dans  une  saucière  à  côté  du  plat  de  rôt. 

Il  n’est  pas  utile  de  piquer  toujours  un  levreau  pour  le  mettre  à  la 
broche  ;  mais  ,  dans  le  cas  contraire,  Î1  faut  au  moins  le  coov^rir  de  bardc.s 
depuis  le  cou  jusqu’aux  cuisses,  afin  d’iinnicctcr  sa  cbair  nalurcllemcnt 
.'«èclie.  Q*  et  U. 
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DES  PEEDRiX. 

On  distingLîc  trois  classes  de  perdrix  :  les  rouges ,  les 
blanches  et  les  grises  :  les  premières,  d’un  inérilo  supé¬ 
rieur  aux  deux  autres  ,  sont  fort  communes  aux  environs 
du  Mans  ,  dans  le  midi  de  la  France ,  principalement  aux 
environs  de  Brîves  ,  Perigueux  ,  Cahors  ,  et  presque  dans 
tout  le  Languedoc;  la  perdrix  blanche  sc  tient  concen¬ 
trée  dans  les  Alpes  et  dans  les  Pyrénées,  d’où  elle  ne 
sort  rpie  fort  rarement,  et  ù  grands  frais,  pour  venir 
ligurcr  sur  les  tables  de  nos  modernes  Crésus;  la  perdrix 

-É 

grise  est  la  plus  abondante ,  et  c  est  celle  qui  avec  sa 
‘sœur  (  la  rouge  )  viennent  plus  communément  garnir  la 
carnassière  du  chasseur  et  la  table  des  Gourmands  ,  qui 
ont  le  bon  esprit  de  préférer  ce  qui  est  esscntiellemenl 
bon  à  ce  qui  ii’a  d’autre  mérite  que  celui  de  la  rareté. 

La  perdrix  rouge  habite  plus  volontiers  les  Itauteurs, 
et  la  grise  préfère  la  plaine  :  la  première  a  un  très-beau 
plumage  et  la  chair  d’un  blanc  jaune  :  la  seconde  a  la 
chair  d’un  gris  noir  :  cHcs  ne  doivent  être  mangées  l’une 
et  l’autre  que  quelques  jours  après  avoir  été  tuées.  En 

r 

général  la  chair  de  cet  oiseau  est  restaurante  et  forti¬ 
fiante;  elle  produit  un  bon  suc  ,  convient  ù  tous  les  tem- 
péramens ,  et  principalement  aux  personnes  convales¬ 
centes. 


II  est  une  foule  de  métamorphoses  auxquelles  la  per^ 
drîx  sc  prête  :  c’est  avec  des  perdrix  que  l’on  fait  les  suc- 
c liions  potages  à  la  reine ,  aux  lentilles^  etc.  ;  elles  do¬ 
minent  cl  embaiiinent  les  pâtés  de  Pérignenx,  monumenl 
éternel  de  gloire  et  d’admiration;  on  mange  les  perdri?^ 
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il  la  braise,  h  la  sauce  de  carpe ,  aux  truffes,  à  la  Sami- 
Liaurcnt ,  h  la  matlre  Lucas,  îi  V espiii^iiolc ,  etc.  ,  elc.  , 
une  page  (1*610...  ;  on  les  mange  aux  choux  j  et  comme 
celle  manière  prévaut  en  ce  moment ,  nous  allons  en 
meltre  la  recel  te  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs. 


PCUDUIX  Al’X  CHOUX. 


Prenez  trois  vieilles  perdrix  ;  plumez-ies  et  videz-les  le  plus  propre* 
niciil  possible  ;  flambez-lcs  Icgi^rcmcnt  ;  piqucz-les  de  moyens  lardons  ; 
assaisonnez  de  sel,  de  Ihym  pilé,  d'épices,  et  troussez  les  pattes  en 
dedans. 

Mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d*une  casserole;  pla- 
cez-y  vos  perdrix  avec  une  livre  de  petit  laid,  que  vous  aurez  bien 
nettoyé  et  fait  blanchir;  |oignez*y  un  moyen  cervelas,  et  com'rez,  si 
vous  le  voulez  encore ,  vos  perdrix  de  bardes  de  lard  pareilles  a  celles 
que  vous  avez  mises  dessous  ;  ajoutez  deux  carottes,  deux  oignons,  un 
troisième  piqué  de  trois  clous  do  girolle  et  une  fouille  de  laurier. 

Après  X'cla  ayez  des  choux  Lien  sains;  (tes  choux  de  Milan  sont  les 
meilleurs)  faitesdes  blanchir,  presscz-lcs,  cl  faltes-en  plusieurs  paquets 
bien  ficelés  que  vous  placerez  par  dessus  vos  perdrix  ;  mettez  un  peu  de 
bouillon  ;  couvrez  le  tout  d’un  papier  beurré,  et  faitcs-lc  mijoter  efiviron 
trois  lieures  ,  feu  dessus  et  dessous. 

Au  moment  de  servir  égouttez  vos  perdrix,  et  drcsscz-lcs  sur  un  plat  ; 
égouttez  de  même  vos  choux  en  /es  pressant  foriemenl ,  et  placcz-les  à 
renlour  des  perdrix  ;  coupez  ensuite  la  livre  de  petit  harden  morceaux  : 
poscz-les  de  distance  en  distance  sur  les  cboiix ,  ainsi  que  le  cervelas 
que  vous  couperez  par  petites  tranches;  mettez  par-dessus  tout  cela 
une  sauce  ù  l’espagnole  réduite  ,  et  servez,  (1.  et  B. 
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LK  MOIS  VINEUX  »  OU  LES  RAISINS. 


Que  !c  ciel  garantisse  et  préservé  (.l’orage 

Les  ceps  de  la  Champagne  et  ceux  (.le  l’II ermitage  ! 

Garde  le  clos  Voiigeot,  cetiii  de  Chamherliii 

Des  ardeurs  de  l’été,  des  fraîcheurs  du  matin!,.. 

« 

Gastronomie,  ch.  4. 

Depuis  N06,  lîaccims  et  autres  buveurs  coutempo- 
raiiis,  le  vin  est  regardé  comme  le  fruit  le  plus  merveil¬ 
leux  de  la  culture  et  le  dou  le  plus  précieux  de  la  imini- 
iiccncc  céleste.  Les  plus  grands  poètes  ont  fait  son  éloge, 
h  commencer  par  le  premier  de  tous  : 

Laudibas  arguttur  vini  vinosus  H  orneras^ 

II OR.,  cp.  19. 


On  ne  tarit  pas  sur  ses  bienfaits  et  sur  scs  charmes  : 
<(I1  donne  du  courage,  produit  la  francliisc  et  l’amitié, 
embellit  l’cspérancc,  chasse  le  souci ,  fait  éclore  les  beaux 
arts,  inspire  réloqucncc  et  enfante  la  hlicrté  (i).  » 


(  1)  ()uid  non  éùrieias  désignai?  operta  rccittdil  ; 
Spcsjubet  esss  ratas  ;  in  prw/ia  irudit  incrictn  ; 
Sot/icilis  antmis  onus  eccirnii;  addacei  artes. 
/'ccundi  ca/iees  /fucm  non  /eccrc dîscrium'i 
Contractà  ^/uem  non  in  pairpcrtaie  so/attitn? 


llon,,êf>.  5. 


1 


lioracc  va  plus  loin;  il  prétend  que  quiconque  ne  sait 
pas  boire  n’a  ni  verve  ni  jjénie. 


NuUa  placcre  diu,  née  vivere  carmina  passant 
Qum  scribantur  aquæ potoribas.,. 

Ép,  19. 


Buvons  donc  pour  être  aimables,  et  chantons  Bac- 
chus  pour  être  bien  inspirés  l  Empruntons  la  langue  des 
poètes;  c’est  j)ar  des  hymnes  qu’il  convient  de  célébrer 
nos  mystères.  Répétons  les  refrains  joyeux  du  panégy¬ 
riste  du  Falcrnc ,  et  clianlons  soir  et  matin  avec  lui... 
nunc  est  bibctidum.^. 


Ihi  érudit ,  dont  l’esprit  et  la  raison  ne  sont  pas  con- 
testés,  a  fait  un  livre  raisonnablement  gros  intitulé  :  Eloge 
de  l* Ivresse. 

« 

M.  de  Sallengrcs  a  très-bien  prouvé  què  le  vin  est  ce 
qui  a  été  donné  de  meilleur  b  rhomme;  et  quand  nos 
lecteurs  sauront  combien  c’est  un  remède  puissant  con¬ 
tre  le  chagrin,  combien  il  donne  de  bonnes  pensées,  de 
beaux  sentimens ,  de  douces  illusions,  il  n’en  est  aucun 


qui  ne  rougît  de  craindre  de  s’enivrer  avec  les  sages  , 
les  philosophes,  les  poètes,  les  savans,  les  pères  de  l’é  • 
glise,  les  moines,  les  papes  ,  les  saints  même,  et  tout  ce 
que  le  soleil  a  vu  de  plus  illustre. 

Rien  n’égale  la  logique  pressante  et  réloquence  fou¬ 


droyante  de  l’auteur  quand  il  réfute  les  objectioMs  hou- 

■ 

Icuses  ou  ridicules  des  déli’acteurs  de  l’ivrcssc;  c’est  un 
torrent  !  c’est  un  tonnerre  ! 

Foc  vérité  qui  ne  trouvera  point  d’incrédules ,  c’est 
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que  le  culte  de  Bacchiis  a  survécu  h  loutes  les  fêles  du 
paganisuie  ;  il  compte  encore  autant  de  fidèles  que  TEu- 
ropc  renferme  de  Gourmands  :  c’est  y  comprendre  à  peu 
près  tous  les  clirélicns  qui  l’habitent. 

Il  n’est  point  de  pays  vignoble  où  les  vendanges  ne 
soient  une  sorte  de  solennité  bruyante  et  joyeuse  fort 
resscmbianle  aux  bacchanales  ;  il  ne  se  donne  point  de 
repas  où  les  filiations  libérales  n’arrosent  l’autel  et  ne 
purifient  le  palais  des  convives.  Nos  pre  ssoirs ,  nos  cel¬ 
liers  et  nos  caves  sont  les  temples  du  dieu ,  cl  chaque 
quartier  de  vigne  est  un  terrain  consacré. 

Il  n’y  a  point  de  sage  qui  ne  s’enivre  une  fois  dans  sa 
vie;  le  savant  Hippocrate  et  le  grave  Caton  sont  d’accord 
sur  ce  point  de  physique  et  de  morale  :  ITin  conseillaîl 

i’ivrcssc  quelquefois  pour  la  santé,  et  l’autre  exécutait 

« 

ce  précepte  divin. 


. .  Gallien,  Avicène 

Nous  conseillent  Pivresse  une  fois  par  semaine. 

P 

Gastr. 

Narratar  et  prisci  Caionis 
Sœpe  mero  calidsse  vtrtas. 

H  OR. ,  ode  2 1  ,  Ut.  5* 

Nous  ne  ferons  pas  schisme  dans  cette  douce  croyance. 
L’obligation  de  boire  est  pour  nous  un  article  de  foi  ;  et, 
comme  nous  ne  chérissons  rien  tant  que  nos  devoirs , 
nous  redoublons  de  zèle  au  signal  des  cymbales  et  du 
tambourin  que  frappe  le  ihyrse  des  Bacchantes- 

Couronnée  de  pampres  verts  ,  et  les  mains  pleines  île 


* 
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raisins  pourprés  et  dorés ,  la  beau  lé  ïa  plus  sévére  est 
une  Ariane  (|uc  le  vendangeur  désarme  et  console  à 
rcxemplo  du  dieu  qui  Tinspirc. 

Quelle  rigueur  tint  jamais  contre  la  mousse  pétillante 
du  Gliainpagnc,  et  le  bouquet  pari'umé  du  Constance  ! 
mais 

Quo  me  Dacche,  rapistui 
Plénum? . 

-ft 

Liv.  4  >  25. 

A  cette  grande  époque  où  la  cuve  fermente,  où  les 
flots  de  nectar  abreuvent  le  sein  de  la  terre,  tout  vrai 
buveur  doit  suspendre  son  attention,  et  faire  trêve  à  scs 
plaisirs  pour  employer  ses  forces  à  recueillir  les  émana¬ 
tions  les  plus  subtiles  de  la  treille.  Les  mystères  d’Evohé 
commandent  le  recueillement  et  la  prudence;  ramour 
même  ne  doit  se  mêler  qu’avec  précaution  h  ses  fêtes 
annuelles. 

On  fait  l’amour  dans  tous  les  temps, 

On  ne  fait  du  vin  qu’en  automne. 

Gastermaxx. 


L’étîî  s’écoule  et  fait  place  à  l’automne.  Le  prin¬ 
temps  nous  promit  de  beaux  jours  et  de  plus  solides 
richesses  que  ses  fleurs  ,  l’été  nous  donna  scs  ardeurs 
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et  scs  ornges;  l’automne  seul  acquitte  les  promesses  du 
.printemps,  et  répare  les  outrages  de  l’été.  La  feuille, 
desséchée  par  les  feux  de  la  canicule  ,  est  remplacée  par 
la  sève  d’automne;  c’est  la  saison  des  .chasseurs ,  des 
convives],  des  amans ,  comme  c’est  celle  qui  met  h  cou¬ 
vert  le  produit  des  labeurs  de  scs  sœurs.  lîcmarquons 
même  que  c’est  dans  le  mois  où  la  terre  ,  épuisée  par  ses 
dons,  va  goûter  le  repos,  que  depuis  l’espiègle  écolier  jus¬ 
qu’au  grave  interprète  dos  lois  de  Tliémis,  tout  dans  la 
nature,  par  un  concert  unanime,  a  placé  les  vacances; 
il  .n’est  aucun  de  nos  lecteurs ,  meme  au  front  ombragé 
de  cheveux  blancs,  qui,  en  lisant  ce  mot  autrefois  si 
fêté ,  vaca7ices,  ne  sente  encore  palpiter  son  cœm* 
d*émoi  au  doux  souvenir  de  sa  jeunesse,  de  scs  exploits 
classiques,  de  ses  succès  de  collège,  et  de  son  retour 
sons  le  toit  paternel.  Dans  ce  mois  ,  dont  la  tempé¬ 
rature  se  compose  des  ardeurs  expirantes  de  l’été  et  de 
la  fraîcheur  avant-coiirrîère  de  l’iiiver ,  un  goût  plus 
épuré  préside  aux  compositions  du  poète  ,  du  peintre  et 
du  musicien  :  on  imagine  au  printemps,  on  médite  en 

^  i 

été ,  on  exécute  en  automne  pour  corriger  en  hiver;  et 
il  est  rare  que  l’épreuve  de  ces  quatre  iiinuenccs  n’aS'- 
sure  pas  le  suceès  de  l’auteur ,  qui  les  consulta  tour  à 
tour  pour  recevoir  les  diverses  inspirations  de  ces  divers 

^  f 

temps  de  ramiée.  C  est  dans  le  mois  d  octobre  qu  il  ap¬ 
partient  de  célébrer  les  dons  du  vainqueur  de  V Indus t 
et  de  chanter  le  dieu  des  vendanges  au  milieu  des  grou¬ 
pes  réunis  par  son  culte.  Remplis  ma  coupc ,  Erigone , 
en  pressant  sons  les  doigts  rongissans  cette  grappe  arra- 


V 


chéc  an  pampre  qnl  couronne  ton  front!  Désertant  le 
séjour  de  Cylhèrc  ,  Amo\ir  s’est  fait  vendangeur;  et  tan¬ 
dis  que  les  Grâces,  scs  compagnes,  que  les  nymplies  du 
bocage  reinplisscjil  leurs  paniers  des  dépouilles  de  la 
vigne,  renfani  malin  ,  aux  ailes  dorées,  quitte  sa  légère 
écharpe,  son  carquois,  et  jusqu’à  son  bandeau,  pour 
fouler  le  raisin  bouillonnant  dans  la  cuve.  L’extrémité 
de  scs  ailes  se  teint  de  celle  couleur  vermeille ,  et  c’est 
(le  CCS  plumes  purpuriucs  qu’il  arme  les  flèches  dont  il 
blesse  ces  bergères  qui ,  pendant  les  fêtes  consacrées  à 
Bacchus,  boivent  è  longs  traits  le  doux  poison  d’amour 
avec  le  jus  de  la  trei  lie. 

D’autres  rediront  des  hymnes  à  Bacchus ,  des  chants 
au  dieu  d’afnour;  moi,  dans  un  idiome  plus  vulgaire, 


je  vais  continuer  de  célébrer  les  bienfaits  du  patriarche 

(lui,  le  premier,  enrichit  l’Orient  de  la  culture  de  la 

vigne ,  et  au  conquérant  qui ,  ne  voulant  que  des  sujets 

vaincus  par  ses  largesses,  faisait  précéder  de  tonneaux 

* 

ses  armées  ,  cl  ne  combattait  que  ceux  qui  refusaient  de 
lui  prêter  leur  hommage  en  portant  sa  coupe  h  leurs  lè¬ 
vres.  Heureux  propagandiste  d’un  culte  dont  la  morale 
fut  fondée  au  bruit  des  flacons  et  des  verres,  dont  les 
lois  n’ont  de  règle  que  la  soif  des  convives ,  et  d’empire 
que  sur  un  peuple  d’adorateurs  dévoués  et  fervens  ! 

Une  vapeur  vineuse  embaume  les  airs;  parcourons 
les  coteaux  ouverts  à  la  vendange  :  voyez  ce  groupe 
de  cory bailles  agiter  le  thyrse ,  et  s’animer  à  la  con- 
(luête  des  richesses  de  la  vigne  dès  l’aube  du  jour  !  Les 
cuves  sont  dressées,  le  pressoir  est  abreuvé;  la  vis  grais- 
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séc  roule  dans  scs  écrous;  des  charrcllcs  ont  déposé  à 
rextréinilé  de  chaque  héritage  les  tonneaux  que  vont 
remplir  les  agiles  vendangeuses.  C’est  bien  ici  le  mo¬ 
ment  de  dire  avec  le  chantre  immortel  des  Saisons  : 

«  Jouissez,  ô  mortels,  et  par  des  cris  de  joie 
»  Rendez  grâces  au  ciel  des  biens  quMl  vous  envoie  ; 

»  Que  la  danse  et  les  chants,  les  jeux  et  les  amours, 

»  Signalent  à-la-fois  les  dertùers  des  beaux  jours  !  » 

Chables  Sarthocville. 


parisicnttcâ. 


On  vendange  en  septembre;  dans  les  états  méridio¬ 
naux  du  Bacchiis  européen;  mais  pour  une  .partie  de 
la  Bourgogne  ,  de  la  Champagne  et  des  rives  rhénanes, 
le  pressoir  ne  coule  qu’en  octobre.  Le  raisin  pend  en¬ 
core  aux  ceps  do  Surène  et  du  mont  Valéricn,  et  c’est 
,e  plus  glorieux  moment  pour  les  vignes  de  la  banlieue 
le  L nièce. 

Rendons-nous  ,  mes  amis,  an  temple  le  plus  prochain 
lu  d  ieu  dont  nous  professons  le  culte;  partout  oii  le  vin 
urne  le  plaisir  nous  attend;  amenons  nos  amies,  et 
l’oublions  pas  les  flacons  de  rHeroiilage  et  de  Volnay. 
'lous  verrons  faire  du  Surène ,  mais  nous  n’en  lioirons 

M 

»as;  l’amour  se  chargera  de  nous  ôter  la  raison;  et, 
narianl  ,  par  des  libations  de  vieux  Bordeaux  ,  la  Ga- 

i6 
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l’oiinc  au  ïlleu  de  la  Seine  ,  peut-être  inoculerons-nous 

le  bon  vin  ,  comme  la  vaccine  ,  à  tous  les  crus  du  canton. 

Dans  l’espoir  de  ce  miracle  ,  qui  a  déjà  été  fait  aux 

noces  de  Cana  ,  buvons  et  réjouissons-nous;  que  nos 

festins  durcnlautant  que  les  vendanges;  que  les  vendanges 

durent  pour  nous  toute  l’année.  Une  soif  inextinguible  , 

■> 

un  appétit  toujours  renaissant  sont  des  biens  trop  au- 

4 

dessus  des  mortels  ;  mais  entre  la  coupe  qui  pétille  et  la 
nymphe  qui  la  remplit  le  désir  succède  de  près  au  plaisir; 
car  de  tous  les  humains*  c’est  le  buveur  qui  goule  le  plus 
de  la  suprêuic  félicité. 

Qu’oii  cesse  de  nous  débiter  les  lieux  communs  de  la 
sobriété  contre  l’ivresse  ;  que  d’autorités  respectables 
ne  pourrions  nous  pas  ojiposerà  renvic  !  mais  qu’il  nous 
suffise  de  citer  ces  dictons  proverbiaux,  la  sagesse  des 
nations  et  le  produit  de  rexpérîencc  :  Boire  comme  un 
templier  f  mener  une  vie  de  chanoine ,  être  f^ras  comme 
un  moine  t  faire  un  repas  de  pape, 

lié  bien  ,  favoris  de  Monius  et  d’Evohé,  voulons-nous 
autre  chose  qu’imiter  ces  chevaliers  valeureux ,  ces  sages 
solitaires?  Si  nous  melons  nn  peu  d’amourettes  à  leurs 
saintes  habitudes ,  cela  y  gâte-t-il  quelque  chose  ?  et  ne 
faudrait- il  pas  être  évidemment  mal  inlcnlioiiné  pour 
nous  en  Caire  un  nouveau  crime  ? 

Celui-là  fut  maudit  en  naissant  dont  le  front  ne  s’épa¬ 
nouit  jamais  à  table ,  et  dont  les  yeux  ne  s’animent  point 
h  la  rencontre  de  deux  beaux  yeux. 

b' 

Or ,  il  ne  s’agit  pas  ici  de  nous  reprocher  des  excès  ; 
qui  use  s’expose  nécessairement  i\  abuser  quelquefois  ; 


GASTRONOME 


FRANÇAIS. 


Pcxci-'S  csl  aussi  dans  la  précaution  et  le  scrupule ,  et  ipii 
craint  d’abuser  n’usera  jamais  de  rien. 

Noti  est  res  quâ  crtibcscani^  st  die  festo  ni  ter  evquales 
largiore  vino  stm  usas. 

Ces  paroles  sont  tirées  de Tile-Live  ,  liv,  4o>chap.  ï4: 
siks  servent  11  prouver  que  Ife  peuple  le  plus  sobre  et  le 
pjiis,  austère  de  l’antiquité  était  beaucoup  moins  cha 
.Ouillcux  que  certains  casuistes  modernes  pour  qui  la 
oie  est  un  épouvanta  il ,  et  fa  table  un  écueil. 


Glytopiiox. 


Nous  ne  pouvons  résister  au  désir  de  citer  cet  enivrant 
ableau  de  la  vendange  : 

)éjù  près  de  la  vigne  un  grand  peuple  s’avance  ; 

I  s’y  déploie  en  ordre ,  et  le  travail  commence  ; 

•e  vieillard  que  conduit  l’espoir  du  vin  nouveau , 
rrive  le  premier  au  penchant  du  coteau  ; 

'éjà  rheiireux  Lindoret  Lisette  charmée 
ranchent  au  même  ceps  la  grappe  parfumée; 

f 

s  chantent  leurs  amours  et  le  Dieu  des  raisins; 
ne  troupe  à  ces  chants  répond  des  monts  voisins  ; 

3  bruyant  tambourin,  le  fifre  et  la  trompette, 

ant  entendre  des  airs  que  le  vallon  répète. 

i  rire,  les  concerts,  les  cris  du  vendangeur 

xent  sur  le  coteau  les  regards  du  chasseur.  ^ 

ais  le  travail  s’avance,  et  les  grappes  vermeilles 

élèvent  en  monceaux  dans  de  vastes  corbeilles  ; 

>lîn,  le  corps  penché  sur  ses  genoux  trcmblans, 

’  la  vigne  au  cellier  les  transporte  à  pas  lents; 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 


'■<44 

Une  foule  <ren(ans  autour  de  lui  s’empresse, 

Et  I  ’aniionce  de  loin  par  des  cris  d’allégresse. 

m 

Mais  Je  vois  sur  les  monts  tomber  rnslre  du  Jour; 

Le  peuple  vendangeur  médite  son  retour  : 

11  arrive,  o  liacchus,  en  chantant  tes  louanges; 

11  danse  autour  du  char  qui  porte  les  vendanges; 

Ce  char  est  couronne  de  fleurs  cl  de  rameaux, 

Et  la  grappe  en  festons  pend  au  front  des  taureaux. 

Saint-Lambert  (/r5  Saisons^ 
Arrivés  au  pressoir,  du  milieu  de  la  foule 
Un  couple  pétulant  s’élance,  écrase,  foule; 

Sous  ses  bonds  redoublés,  des  grappes  en  monceaux 
Le  vin  jaillit,  écume,  et  coule  en  longs  ruisseaux. 

A  ces  ruisseaux  pourprés  enivrez-vous  ensemble, 

O  vous  tous  que  la  soif  près  des  cuves  rassemble! 

Creusez  vos  mains  en  coupe,  et  que  sur  vos  habit.s 
De  vos  menions  rians  le  vin  coule  en  rubis  : 

D’un  bîiclilque  repas  couronnez  la  journée. 

Les  soucis,  les  travaux,  les  sueurs  de  l’année 

4  * 

Vous  méritent  assez  ce  bonheur  d  un  moment  ! 

RorcHEB  {f es  Mois). 


Af»  :  BiJiijour  Pt  ûu  :  Tarari?  (N*  iîe  l;i  Citt  «/n  Cot  fiïH  )  (i) 

Nocs  pouvons  au  dessert 
Rimer  malgré  Minerve 

♦  Cî 

Lorsque  Bacebus  nous  sert 
A  former  un  concert  ; 

(i)  Recueil  de  musique  conlenaiil  2o5u  airs,  troisiètne  «LlilioiT.j  qui  se 
rend  rh«z  MM.  Janet  et  CotcDe  ,  rue  Salnt-Houoré ,  liùtcl  d’Alîgie. 
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Ayons  donc  en  réserve 
Quelques  bons  vieux  flacons, 
Kt  pour  nous  mettre  en  verve 
Trinquons  ! 


Le  vin  servit  Panard 
Mieux  que  Veau  du  Perinesse; 
Un  chansonnier  canard 
N^aiirait  pas  eu  son  art  : 
Bacchus  donne  sans  cesse 

Le  courage  aux  Gascons, 

<1 

Aux  auteurs  la  richesse.,. 

* 

Tripquons! 

Des  Zéphîrs  care  sans 
Quand  l^haleîne  légère 
Vient  ranimer  nos  sens 
£t  nos  gazons  naissans , 

Pour  fléchir  la  bergère 
Qu’en  vain  nous  attaquons , 
Au  bois  sur  la  fougère  • 
Trinquons! 

Malgré  Zéphir  en  pleurs  , 
Quand  de  longues  journées 
Sèchent  par  leurs  chaleui  s 
Nos  gosiers  et  nos  fleurs, 

Nos  fleurs  tombent  fanées; 
Nous  qui  les  remarquons. 
Pour  fuir  leurs  destinées 
Trinquons! 
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Forcés  de  nous  rasseoir 
Lorsqu’il  tonne  en  oiitoimie. 

Restons  dans  ic  pressoir 
Du  matin  jusqu’au  soir  . 

Pour  oublier  qu’ÎI  tonne. 

En  buveurs  rubiconds. 

Sur  le  cul  d’une  tonne 
Trinquons! 

Pendant  nos  lonjs  hivers 
Plus  de  jeux  sur  l’herbette  ; 

Nos  prés  ,  nos  gazons  verts 
De  neige  sont  couverts  : 

La  vigne  qu’elle  arrête 
Languit  sous  ses  flocons  ; 

Mais...  la  vendange  est  faite  ; 

Trinquons! 

Profitons  des  instans; 

Trinquons  dans  le  bel  âge  ; 

Trinquons  lorsque  le  Temps 
Vient  nous  rendre  inipotens! 

Et  pour  le  grand  voyage 
Quand  nous  nous  embarquons, 

Gaîment  sur  le  rivage 

* 

Trinquons  ! 


M.  AnMAND-Gûurié 
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CHANSON  A  BOIRE. 

m 

Ail  ;  il  on  Pure  êlaît  pot,  ou  ;  ToujiCiurs  detrJrtqucr  avec  nous.  {  K.  G35  3â  ilitUÛlt 

^  du  Cavtau^  ) 

!\1a>’ceons,  mangeons  est  le  refrain 
D’une  chanson  que  J’ai  me  (i)  : 

Ce  (îouï  refrain  m’a  mis  en  train  ; 

Je  veux  chanter  de  même. 

I*lü5  nous  y  songeons, 

Mangeons ,  oui,  mangeons  ; 

(y’est  un  litre  à  la  gloire,.. 

J’aime  les  bons  mets, 

J’aime  à  manger;  mais 
J’aime  encore  mieux  boire. 

C’est  dans  le  vin  qu’est  le  plaisir, 

Si  l’on  en  croît  riiistoire. 

Grégoire,  avant  que  de  mourir, 

Criait  encore  r  boire  ! 

Et  dans  cet  instant 
Un  buveur  prétend 
Que,  jaloux  de  sa  gloire, 

* 

Même  après  sa  mort, 

Il  fit  un  effort , 

El  but.,,,  dans  l’onde  noire. 

■ 

Sur  la  carte  je  vois  souvent 
La  mer  Adriatique, 

La  mer  du  Sud  et  du  Levant , 

Je  vois  la  mer  Baltique  ; 

Mais,  de  la  gaîté 
Toujours  enchanté, 

9 

(i)  CUaiiion  de  M.  Armand-Gouffè, 
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J’évile  la  mer  noire  : 

Puis  en  bon  gourmet  ' 

La  rouge  me  plait  j  ^  • 

Car  c’est  la  mer  à  boire. 

Voulez-vous  bien  faire  Tamour? 

Videz  vingt  fois  vos  verres  : 

Voulez-vous  rimer  chaque  jour? 

Buvez,  buvez,  mes  frères  : 

Vraiment  c’est  en  vain 
Qu’on  blâme  le  vin; 

Il  donne  de  la  gloire 
Un  auteur  souvent 
Arrive  en  roulant 
Au  Temple  de  Mémoire. 

Grisons  le  débile  vieillard 

t 

Que  le  Temps  inquiète  ; 

Grisons  la  prude ,  le  cafard 
Et  grisons  la  coquette  ;  * 

Grisons  les  enfans, 

Grisons  les  mamans, 

Les  faiseurs  de  gazettes  ; 

Grisons  les  garçons , 

Grisons  les  grisons, 

Grisons  jusqu’aux  griscttes  h 

M.  Bràzier.. 

VERSE  ENCOR  !. . . 

4  N.  13^0  dir  eu  du  CiuièaUé^f 

» 

Verse  encor, 

Encor,  encor,  encorî.... 
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Kiicor  lin  rouge  bord  , 

Dieu  jouQu  de  la  treille  !... 

Verse  encor. 

Encor,  encor,  encor!... 

Par  toi  tout  se  réveille. 

Et  sans  toi  tout  est  inorl. 

Toi  qui,  déplorant 
Les  misères  humaines, 

Vas  partout  jurant 
Et  te  désespérant,! 

Pourquoi  fulminer? 

Moi ,  pour  guérir  mes  peines , 

Au  lieu  de  tonner 
J’aime  mieux  entonner  ; 

Verse  encor,  etc. 

Si,  toujours  heureux, 

Alcide  a  tant  su  faire 
D’exploits  amoureux 
Et  d’exploits  valeureux, 

C’est  que,  chaque  fois  • 

Qu’il  partait  pour  la  guerre  > 

Sa  tonnante  voix 

*  . 

Disait  d’nn  ton  grivois  : 

Verse  encor,  etc. 

Amant  qui,  toujours 
De  soupirs  et  d’alarmes 
Attristes  le  cours 
De  les  sottes  amours , 

Répands  loin  de  moi 
Tes  longs  lorreiis  de  larmes; 
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Nous  avons  ,  ma  foi , 

Bien  assez 'd’eau  sans  loi,.. 

Verse  encor,  elc. 

\  quoi  bon  ce  gros, 

Ce  lourd  dictionnaire, 

Que,  inal-à-propos, 

Surchargent  tant  de  mots? 

N’eftl-il  pas  suffi 
Ati  bonheur  de  la  terre, 

Ü’en  avoir  un  qui 
Contînt  ces  seuls  mots-ci  : 

Verse  encor,  elc. 

Je  liens  pour  certain 
Que  notre  premier  homme 
Bflt,  d’un  lourde  main, 

Sauvé  le  genre  humain. 

Si  oc  bon  Adam , 

Mettant,  au  lieu  de  pomme  , 

Un  broc  sous  sa  dent , 

Eût  dit,  en  le  vidant  : 

Verse  encor,  etc. 

Pourquoi ,  Turcs  damnés , 

Par  un  décret  céleste , 

Êtes-vous  tous  nés 
A  rôtir  condamnés? 

C’est  que ,  réduits  tous 
Au  sorbet  indigeste , 

Aucun  d’entre  vous 
Ne  peut  dire  avec  nous  : 

'^'erse  encor,  etc. 


'J.Ô 
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Du  sort  inhumain 

» 

Suivant  l’arrêt  sévère. 

Puisque  hélas  !  ta  main 
Peut-être  dès  demain 

■ 

Ne  Yersera  plus 

Dans  mon  sein  ni  mon  verre , 

Bienfaisant  Bacchus, 

« 

Ton  ivresse  et  ton  jus. 

Verse  encor, 

Encor,  encor,  encor  !...  ,, 

Encor  un  rouge  bord  , 

Dieu  jourHu  de  la  treille  !... 

Verse  encor, 

Encor,  encor,  encor  !... 

Par  toi  tout  se  réveille  , 

Et  sans  toi  tout  est  mort.  DÉSAi'Citr.s. 


LE  DÉLIRE  BACHIQUE. 

Ain;  Mes  ch^rsamls  (  N.  ) 

Nargue  de  ceux 
Qu’un  Cliainpagne  mousseux 
N’invite  pas  à  la  folie  ! 

Le  Terre  en  main 
Buvons  jusqu’à  demain  ; 

Le  vin  fait  naître  la  saillie. 

Dans  le  sacré  vallon , 

Aux  genoux  d’Apollon 
Je  vois  la  tourbe  subalterne  : 

Je  ris  de  tous  ces  beaux  esprits; 

De  Bacchiis  seul  je  suis  épris  , 

El  devant  lui  je  me  prosterne. 


lî  O  ‘A 
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S’il  peut  saisir 
La  coupe  du  plaisir, 

L’amant  s’enivre  avec  délice. 

Dès  le  malin 
Le  jeune  sacristain 
Se  grise  en  vidant  un  calice. 

De  l’hypocrène  un  coup 
Étourdit  tout  à  coup  ; 

L’on  tombe,  et  Pégase  détale. 

Pour  moi,  l’on  me  fait  boire  en  vain  ; 

Je  sais,  en  nageant  dans  le  vin  , 

Conserver  la  soif  de  Tanlalc. 

Au  fond  d’un  bois 
Ariane  aux  abois 
■  Pleure  la  perte  de  Thésée, 

Bacchus  accourt 
Avec  toute  sa  cour  : 

Soudain  la  belle  est  apaisée. 

Le  dieu  lui  fait  d’abord 
L’ofifre  d’un  rouge  bord  : 

A  ses  instances  elle  cède; 

Séduite  par  ce  jus  divin, 

Bientôt  à  l’ivresse  du  vin 
L’ivresse  de  Pamour  succède. 

Que  Cupidon, 

Sans  carquois  ni  brandon  , 

Au  milieu  des  vignes  s’élance; 

D’un  pampre  vert 
Que  son  front  soit  couvert; 

Qu’un  thyrse  lui  serve  de  lance  ; 
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Qu’assis  sons  un  berceau, 

Son  arc  fait  d’un  cerceau , 

Et  ses  flèches  tics  ceps  d’automne , 

11  ait  pour  temple  un  grand  cellier, 

Pour  prêtre  un  joyeux  sommeiller , 

Pour  autel  une  large  tonne! 

iM»  Francis. 

L'AMOUR  ET  LE  VIN. 

^Nh,  13i3  de  h  Cf  J  sfu  CfïfrrtMHj 

« 

Folâtrons,  rions  sans  cesse  ; 

Que  le  A' in  et  la  tendresse 
Remplissent  tous  nos  momensî 
üe  myrte  parons  nos  têtes  . 

Et  ne  composons  nos  fêtes 
Que  de  buveurs  et  d’amans. 

Quand  je  bois,  Pâme  ravie. 

Je  ne  porte  point  d’envie 
Aux  trésors  du  plus  grand  roi  : 

Souvent  j’ai  vu  sous  la  treille 
Q)ue  Thémirc  et  ma  bouteille 
Etaient  encor  trop  pour  moi. 

S’il  faut  qu’à  la  sombre  rive 
Tôt  ou  tard  chacun  arrive  , 

Vivons  exempts  de  chagrin , 

El  que  la  parque  inbuinainc 
Au  tombeau  ne  nous  entraîne 
Qu’ivres  d’amour  et  de  vin. 


Laiijon. 


■■#  un  i  ^nwwvi  •  ■  i  w  i 
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LE  VIN,  U  J  MOV  R  ET  LA  GAIETÉ, 

ADHESS£  ACX  PlCtniEI^g« 

Air  de  la  pr^-mière  roudr  du  dêp:krl  pdur  Suinl^Mald  (  N»  Ï4  dt  la  Ciff  du  C^iiMaei,  } 

‘Amis  ,  il  est  temps  qu’on  publie 
Dans  la  ville  et  dans  les  faubourgs  : 

Sans  liaccliLis  ,  TAinour,  la  Folie  , 

On  ne  peut  compter  d’heureux  jours  ; 
l’our  vivre  sans  cesse  en  goguettes, 

Que  ce  refrain  soit  répété  : 

Versons  le  vin,  renversons  les  fillettes; 

Vive  la  gaîté  ! 

A  leur  santé  1... 

bannissons  toute  inquiétude, 

El,  laissant  au  sombre  avenir 
Le  tableau  de  rîneertîlude, 

Déroulons  celui  du  plaisir  ; 

A  flacons,  beautés,  chansonnettes 
damais  chagrin  n’a  résisté. 

Versons  le  vin,  etc. 


ÎSarguant  la  gloire  et  la  richesse, 

A  nos  désirs  mettons  un  frein 
Quand  nous  avons  jeune  maîtresse, 
Vieux  bourgogne  et  piquant  refrain  : 
Tonneaux,  carquois  et  castagnettes 
Donnent  seuls  la  félicité. 

Versons  le  vin  ,  etc. 

S’il  est  un  censeur  trop  sévère 
Contre  nous  et  nos  partisans, 

Dans  sa  main  place?,  un  grand  verre, 
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Qii'cir^^lira  fille  de  quinze  ans  ; 

Enlonncz  chansons  guillerettes  ; 

Bientôt  il  dira  transporté  : 

Versons  le  vin,  etc. 

Un  philosophe  a  dit  aux  hommes  : 

(t  Craindre  la  mort  est  un  ah  us; 

I)  Elle  ii’esl  point  tant  que  nous  sommes  ; 

»  ()uand  elle  est  nous  ne  sommes  plus.  •> 

Jusque  là,  vidant  nos  feuilletles, 

Aiiuanl,  chaulant  en  liherlé,  ^ 

Versons  le  vin,  renversons  les  fillettes; 

«■ 

Vive  la  gaité! 

A  leur  santé  î.... 


C 


’i'É** 
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Un  amphylrion  qui  se  respecte,  doit, en  octobre,  dire 
adieu  à  la  campagne,  et  rouvrir  les  deux  baHans  de  la 
salle  à  manger.  Les  légumes,  le  fruit,  la  volaille,  le  gi¬ 
bier,  permettent  enfin  des  jouissances  sans  restriction. 
C1iai|ue  mutin  la  Halle  et  la  Vallée  se  garnissent  de  mar¬ 
chands  et  d’acheteurs  ;  il  ne  faut  plus  que  de  l’argent  et 
de  Tappétit  pour  faire  bonne  clière.  Les  poulets  de  grain 
sont  gras;  l’Abailard  de  nos  basses-cours  présente  au 


feu  sa  croupe  arrondie;  le  lièvre  et  le  dindon  atteignent 
IVige  viril.  Le  cuisinier  aiguise  ses  couteaux ,  et  son 


ardeur  se  rallume  avec  scs  fourneaux. 

Le  lapin  timiilc  ,  le  bruyant  faisan ,  la  tortueuse  per¬ 
drix  ont  recours  à  mille  ruses  pour  se  soustraire  à  rim- 
pitoyable  chasseur;  et,  tandis  que  de  bien  chers  amis, 
tels  que  la  caille ,  le  beefigue  ,  le  râle  de  genêt  nous  quil- 
lent,  nous  voyons  le  langoureux  ramier,  la  voyageuse 
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Ix'îCîisse  el  le  canard  aventureux  arriver  du  bout  dti 
monde,  pour  provoquer  nos  coups  et  noire  appétit. 

La  viande  de  boucherie  commence  aussi  b  s’humaniser. 
Le  boenfa  acquis  une  rotondité  rcspectab le j  le  mouton  el 
ïe  veau  ne  redoutent  plus  une  consciencieuse  apprécia- 
lion.  La  marée,  de  son  côté,  se  rassure  de  l’cITroi  que  lui 

causait  la  chaleur;  le  pudibond  merlan  ose  risquer  son 

« 

début  et  obtient  un  succès  honorable  et  encourac-eanl, 

O 


Vous  connaissez  tous,  mes  frères,  el  vous  fêlez  dans 
vos  banquets  Voiseau  de  saint  Luc;  vous  ne  laisse-- 
rez  pas ,  sans  un  témoignage  de  notre  reconnaissance , 
s’écouler  4e  jour  qui  lui  est  consacré  dans  notre  calen¬ 
drier.  La  Saint -Luc  répand  sur  tout  le  mois  d’octobre 
un  éclat  de  gastronomie  qui  le  rend  comparable  aux  épo¬ 
ques  les  plus  signalées  de  nos  annales.  Le  grand  saint 
que  nous  chômons  n’a  point  voulu  s’attribuer  d’armoi¬ 
ries  ambitieuses;  on  ne  voit  à  ses  côtés  ni  le  lion,  ni  le 
tigre ,  ni  l’aigle ,  ni  le  paon ,  ni  l’oiseau  de  Minerve  :  c’est 
de  l’animal  le  plus  utile,  le  plus  docile  et  le  plus  sub¬ 
stantiel  qu’il  <laigna  anoblir  Timagc  en  l’adoplaut  pour 
omblcnie.  Des  chevaliers  errans.^  des  princes  magnifi- 
qnes  auraient  cru  s’abaisser  en  ornant  leur  écu  de  la 
figure  d’un  bœuf;  mais  un  saint  évangéliste  a  su  nous 
apprendre  qu’il  n’y  a  d’honorable  que  ce  qui  est  utile, 
el  de  grand  que  ce  qui  est  bon  :  il  se  souvenait  que  le 
bœuf  Départagea  qu’avec  l’anc,  humble  et  serviable  qua- 
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drupèdc  ,  la  gloire  de  lécliiiutrei'  la  crèclm  où  iin<{iiîi  le 
Sauveur. 

Si  nous  considérons  les  perfeclions  iioujbreuses  de  cct 
incomparable  animal,  nous  le  jugerons  bien  digne  de 
rhonueur  qu’il  acquît  par  cette  adoption.  C’est  au  bœuf, 
fidèle  cl  puissant  allié  du  laboureur,  que  nous  devons 
de  manger  du  pain  et  des  petits  pâtés;  après  nous  avoir 
comblés  de  ses  bienfaits  pendant  sa  vie  il  devient  bifteck, 
rosbiir  et  pot-au-feu;  sa  langue,  ses  côtes  et  son  palais 
brillent  sur  les  meilleures  tables;  il  prend  toutes  les  for¬ 
mes,  se  plie  à  tous  les  mélanges,  et  ne  dédaigne  ni  les 
épices  étrangères ,  ni  l’oignon  concitoyen ,  ni  la  patate 
souterraine.  Sous  le  nom  da  pièce  de  bœuf  ï\  est  encore, 
comme  pendant  sa  vie,  un  sujet  de  dédain  pour  les  dé¬ 
licats  et  les  gens  sobres  ;  mais  la  pièce  de  bœuf  n’en  est 
pas  moins  le  plat  obligé  du  plus  somptueux  repas  ,  et  le 
mets  le  plus  sain  et  le  ]>lus  habituel  du  commun  des 
gourmands. 

La  fête  du  Bœuf  ^vas  devrait  se  célébrer  le  jour  de 
saint  Luc  en  mémoire  de  l’îIIuslralioD  de  sa  race.  Le 
mois  d’octobre  est  l’époque  du  retour  de  toutes  les  vian- 
rlcs  savoureuses;  les  boucheries,  la  halle  et  la  vallée  se 
remplissent.  Veau  de  Rivière  et  de  Pontoise;  mouton  de 
Pré-Salé,  de  Condé ,  de  Carrouges  et  des  Ardennes;  vo¬ 
laille  grasse  du  Mans ,  de  la  Flèche, de  Caiix;  perdreaux 
muges  et  gris;  cailles,  oiseaux  et  oisillons;  poissons  de 
mer  et  d’eau  douce  ;  légumes  d’automne  et  fruits  de  toute 
■iorte;  quel  digne  cortège  pour  le  roi  des  animaux  suc- 
ciilens  ,  pour  l’oiseau  de  saint  Luc,  pour  le  bœuf,  qui  ne 
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le  ctîde  pas  au  cheval  pendant  sa  vic>ct  tjui  ie  dispute  nu 
cochon  après  sa  mort  en  utilité,  en  bonté  ,  en  docilité, 
en  qualités  de  tous  les  genres  ! 


Nrv. 


DU  VEAU. 

Si  depuis  des  siècles  l’usage  d’arracher  le  jeune  veau 
à  sa  mère  ,  pour  le  livrer  au  boucher,  ne  prévalait  en 
faveur  de  nos  besoins,  cet  acte  barbare  pourrait  être  en¬ 
core  qualifié  d’infanticide;  mais  il  faut  se  hure  une  rai- 
son;  et,  comme  on  Ta  déjh  observé,  si  l’on  réfléchissait 
toujours  sur  le  sort  des  animaux,  on  finirait  par  n’en 
manger  aucun.  Aii  fait. 

Les  veaux  de  Pcjitolsc ,  de  Caen ,  de  Rouen ,  les  veaux 
de  Normandie  enfin,  plus  comuis  sous  le  nom  de  veaux 
de  rivière,  sont  préférables  à  tous  ceux  que  la  France 
produit ,  attendu  que  dans  ces  contrées  on  les  élève  avec 
plus  de  soin ,  cl  que  l’on  observe  plus  scrupuleusement 
que  partout  ailleurs  la  loi  qui  défend  de  les  immoler  avant 
qu’ils  aient  atteint  quarante  jours. 

Maïs  les  veaux  de  Pontoise ,  que  l’on  élève  ordinaire¬ 
ment  avec  des  oeufs  frais,  de  la  crème  et  des  biscuits, 
sont  les  plus  recherchés;  aussi  est-il  très-difficile  d’en 
manger  à  Paris  ,  quoique  tous  les  restaurateurs  aient 

contracté  l’habitude  de  les  porter  sur  leurs  cartes. 

* 

Les  métamorphoses  que  l’on  fait  subir  à  ce  doux  et 
timide  animal  sont  innombrables.  Nous  allons  nous 
borner  aujourd’hui  h  en  donner  la  recette  suivanle  ; 
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NOIX  DE  VEAU  A  LA  BOUftGEOISE. 

Lcveï  la  noii  bien  entière,  enveloppez-la  dans  une  serviette,  et 
battez-la  avec  un  couperet;  ayes  du  gros  lard,  tirez-en  des  lardons 
d’une  moyenne  grosseur  ,  assaisonnez-tes  avec  du  sel  bien  fin,  du  poivre, 
des  épices,  du  persil ,  de  la  ciboule  ,  du  lliym  et  du  laurier  haclié  bien 
menu  ,  et  quand  les  lardons  auront  bien  pris  leur  assaisonnenicnt , 
pîqiiez-en  bien  votre  noix,  en  ayant  soin  qu’ils  ne  percent  pas  en  des¬ 
sus;  assujettissezda  ensuite  en  la  piquant  avec  une  aiguille  ii  brider  et 
en  l’entourant  de  ficelle,  afin  que  Jes  peaux  qui  l’enveloppent  ne  re¬ 
broussent  pas,  et  qu’étant  cuite  elle  sc  tx'ouv'c  bien  couverte,  liciirre/. 
ensuite  le  fond  d’une  casserole,  et  placez-y  la  noix;  mettez  à  l'entonr 
deux  carottes  butières,  qmlre  gros  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  et 
environ  deux  verres  de  bouillon;  couvrezle  tout  d’un  njnd  de  papier 
beurré  ,  et  quand  la  .sauce  bouillira  vous  la  retirerez  et  la  laisserez  cuire 
pendant  deux  heures  «  un  feu  très-léger  dessus  et  dessous,  en. niellant 
de  ta  cendre  chaude  et  quelques  charbons  sur  le  couvercle  de  la  casse¬ 
role.  Au  niument  de  servir  égouttez  votre  noix  etdébridez-la  ;  faites  ré¬ 
duire  le  fond  à  moitié  après  l’avoir  bien  dégraissé;  niellez  votre  noix 
sur  un  plat  avec  les  légumes  ;  versez  le  fond  dessus,  et  servez. 

Vous  pouvez  mettre  en  place  de  fond  soit  une  sauce  i  la  glace  ,  une 
sauce  tomate,  une  purée  d’oseille,  de  laitues  ou  de  chicorée. 

€.ctlj. 

Î)U  PERDREAU. 

L*iustoire  des  oiseaux  fournit  des  exemples  admi¬ 
rables  de  tendresse  et  d^iiistinct;  mais  chez  les  perdrix 
ces  qualités  éclatent  autant  dans  leurs  alarmes  qt:o  dans 
les  soins  de  leur  paisible  éducation;  et,  par  rattache¬ 
ment  pour  le  lieu  qui  les  a  vu  naître,  et  par  ramour 
qu’ils  ont  pour  leurs  tendres  parons ,  on  pourrait  citer 
les  perdreaux  comme  des  modèles  de  piété  filiale.  A 
peine  sont-ils  éclos  que ,  souvent  encore  couverts  des  dé¬ 
bris  de  leur  coquille,  ils  courent  ii  la  suite  de  leur  mère 
et  de  leur  père  qui  les  appellent ,  les  prouiènenl ,  leur 
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inonlrent  «les  clirysnlidcs  de  fourmis,  des  insectes,  des 
verinisseuMX ,  en  un  mol  la  nourriture  qui  convienià  leur 
premier  âge ,  et  leur  apprennent  h  la  chercher  plus  tard 
en  grattant  la  terre,  soit  dans  les  prés,  soit  dans  les 
rliamps. 

(  a  s  traits  loucha  ns  de  dévouement  du  père  et  de  la 
mère  pour  la  conservation  de  leurs  enfans  sont  ordinai¬ 
rement  payés  de  relhur  par  le  tendre  attachement  et  la 
soumission  de  ces  derniers ,  qui ,  aux  moindres  cris  de 
Tun  ou  deraulre  ,  accourent,  en  agitant  ieiirsailcs  nais¬ 
santes,  SC  ranger  autour  d’eux,  afin,  dirait-on,  de  les 
soustraire  h  la  vigilance  de  rinlrépide  chasseur,  qui, 
trop  souvent  au^contrairc  appelé  par  ce  remue -ménage , 
se  rend  coupable  d^infanlicide. 

I.e  perdreau  ,  abrégé  des  perfections  alimentaires , 
est  peut-être  ce  qu’on  peut  servir  de  plus  tendre ,  de 
plus  aimable  et  de  plus  innocent.  Sa  chair,  h  la  fois 
agréable  et  saine,  est  un  mets  commun,  il  est  vrai ,  mais 
il  n’est  point  vulgaire.  Le  perdreau  ne  meurt  que  de  la 
mort  des  héros;  c’est  au  bruit  de  la  foudre  martiale  rpie 
sa  jeune ame  s’envole;  elle  noble  laboratoire  du  cuisi¬ 
nier,  digue  sépulture  de  toutes  tes  victimes  immolées  h 
Diane,  nlteiid  avec  orgueil  ses  restes  pour  lui  rendre 
les  derniers  honneurs. 

On  nomme  perdreaux  les  petits  dès  qu’ils  conunen- 
cent  à  voler ,  c’est-a-dirc  à  l’age  d’un  mois  o  ii  six  se¬ 
maines;  mais  il  est  doublement  imprudent  de  les  tuer 
avant  l’àge  de  trois  on  quatre  mois,  époque  où  ils  sont 
h  leur  irrosseur  ordinaire. 
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Les  perdreaux  iinissans  ont  les  pieds  jaunes  ;  celle 
couleur  blanchit  peu  ù  peu,  et  passe  au  gris,  qui  sc 
rembrunit  d’annëes  en  ann<^es.  La  preDiièrc  peimo  de 
l’ailc  peut  aussi  servir  à  indiquer  i’âgc  des  jeunes  per¬ 
drix;  car,  même  après  la  première  mue,  celle  penne 
finit  en  pointe,  et  ce  n’est  qu’après  la  seconde  qu’elle 
est  arrondie  è  son  extrémité  :  ainsi  c’est  un  moyen  de 
distinguer  les  perdrix  de  l’année  ,  tant  grises  que  ronges. 

Par  la  raison  que  Ton  préfère  les  perdrix  rouges  aux 
grises  ,  quelques  personnes  conservent  ce  même  goût 
pour  les  perdreaux  ;  mais  nous  trouvons  plus  de  fumet 
dans  les  gris  ,  surtout  quand  on  les  laisse  faisander  pen- 
danl'quclques  jours  è  l’air.  Cet  oiseau  ,  encore  jeune  , 
a  une  chair  si  savoureuse  et  si  saine,  qu’on  la  préfère-, 
surtout  en  automne,  ù  celle  de  presque  tous  les  autres 
oiseaux.  * 

Le  perdreau  rolî,  et  assaîsonnéd’un  jus  de  cilron  ,  est 
excellcul  :  c’est  la  manière  la  plus  usitée  <le  le  manger; 
mais  on  le  sert  souvent  en  saimi  et  en  satUv  de  filets , 
dont  voici  les  recettes  : 


SALMI  DJi  l’EaDREAUX 


MetlCK  quatre  perJreaiix  ù  la  broctic;  laisseK-Ies  rt'l'füidir  si  vous  eu 

tuez  le  lenips  ;  Icvez-en  les  tnembres  avec  le  plus  grand  soin ,  et  placez- 

# 

It'sdnns  une  casserole;  concassez,  ensuite  les  débiîs  de  vos  perdicaux  , 
i:l  jetez-les  dans  une  autre  casserole  en  y  Joignant  six  cuillères  à  degraîs- 
îïcr  (rcspagiiüle,  quelques  échalotes,  une  dcnii-leuille  de  laurier,  un  peu 
de  tliyrn  ,  dit  persil ,  une  forte  pincée  de  gros  poix'jc^  fort  peu  de  se!  , 
ou  verre  de  vin  blanc  cl  autaiil  de  bon  bouillon-  railes  aller  votre  sauce 
il  grand  feu,  et  quand  elle  sera  réduite  a  peu  [H'H  à  un  tiers ,  passcz-la 
à  l'èhunliie  surlvs  nietiihres  ries  perdreaux,  et  tenez  le  P>ti!  bien  chaud. 


üC»  LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 

J 

sans  cependant  le  laisser  Loulllîr.  Quelques  luinutcs  avant  de  servir 
dressez  vos  membres  de  perdreaux;  placez  dessus  de  petits  croûtons; 
ajoutez  un  jus  de  citron,  et  servez. 

SI  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  passez  vos  débris  avec  un  peu  de 
beurre  et  une  pincée  de  faiinc,  en  y  ajoutant  quelques  échalotes ,  une 
pincée  de  persil,  sel ,  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  verre  do 
vin  blanc  et  deux  de  bouillon  ;  lorsque  cette  sauce  sera  réduite  à  inultié, 
TOU.S  la  passerez  à  l'étamine  ,  de  même  que  celle  ci-dessus.  Au  moment 
de  servir  vous  exprimerez  également  sur  le  tout  un  jus  de  citron  tout 
entier,  et  servirez  cliaud. 

SAUTK  DE  FILETS  DE  PERDREArX. 

m 

Ayez  cinq  ou  six  perdreaux  dé  même  grosseur  ;  levcz-en  les  filets  le 
plus  correctement  possible  ;  parez-les,  en  ayant  soin  ,  pour  plus  grande 
perfeetion  ,  d’en  ôter  la-poao  nerveuse.  Mettez  du  beurre  dans  un  sau¬ 
toir  ou  dans  un  plat  d’argent;  ptacez-y  vos  filets  en  les  assaisonnant  de 
sel  et  de  gros  poivre;  dix  minutes  avant  de  servir  mettez-lessur  un  feu  - 
quand  ils  seront  roidis  d'un  Coté  retournez-les  de  l’autre,  mais  ne  les 
laissez  que  très-peu  de  temps  :  pendiez  votre  sautoir  afin  que  le  beurre 
SC  détache  plus  faeîlenvept  des  filets  ,  et  drcssez-les  ensuite  en  couronne 
sur  votre  plat ,  un  croûton  glacé  entre  chaque  filet.  Employez  pour 
sauce  une  espagnole  fravaîUée  à  l’essence  de  gibier;  et  si  vous  n’avez  ni 

sauce,  ni  fumé  ,  vous  ferez  attacher  le  jus  que  les  filets  auront  jeté  dans 

* 

le  sautoir.  Quand  le  fond  sera  blond  vous  y  verserez  environ  trois  cuil¬ 
lerées  de  blond  de  veau  ou  d’excellent  consommé;  faites  réduire  le 
tout  à  moitié;  finissez  votre  sauce  avec  un  peu  d’excellent  beurre  et  un 
jus  de  citron  ;  versez  sur  vos  filets,  et  servez  chaud.  li.  et  C. 

- - - 

» 

JDtEV  PANIER,  VENDANGES  SONT  FAITES, 

VAIDEVJLI.E* 

Air  du  vaudi’fillt  dti  Vt*nd;tn{ji's  de  Suréiie  (N,g<d«  lii  Ûtf  dt*  J, 


PoiîR  être  au  ton  de  vos  iimsellc.s 
En  vain  je  cherche  de  l’esprit , 
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Moinus  vous  écoute,  et  me  dit  : 

Adieu  panier^  vendanges  sont  faites. 

L’amant  au  jardin  d’amourettes 
Vient  dès  que  le  printemps  a  lui, 

Et  quand  l’époux  vient  après  lui,  ■ 

Adieu  panier,  (bis)  rendanges  sont  faites, 

Daniis,  sans  faire  de  courbettes, 

Par  ses  talens  croît  parvenir, 

11  ne  sait  Qatter  ni  mentir  : 

Adieu  panier,  vendanges  sont  fidies. 

«• 

Vous  qui  des  avides  coquettes 
Cherchez  ù  vous  faire  écouter. 

Ces  dames  vous  feront  chanter. 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

On  change  son  or  pour  les  traites 
D’un  banquier  du  quartier  d’Anlîn  : 

A  sa  caisse  on  court  un  matin... 

Adieu  panier,  (his)  vendanges  sont  faites^ 

"H 

Orphîse,  par  l’art  des  toilettes  ,  • 

Donne  un  relief  à  ses  attraits-; 

Mais  quand  vous  les  voyez  de  près. 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

Aux  tribunaux  comme  aux  buvettes 
Craignez  le  procureur  Grîppard; 

Quand  il  a  passé  quelque  part, 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

Nos  mères,  crainte  de  défaites, 

D’un  panier  cernaient  leur  honneur.;. 
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Fîllctt«  aii}Our(i*hui  n’a  plin?  peur  : 

Adieu  pallier,  (bis)  "oendanges  sont  faites. 

Quand  Elmire,  avec  ses  lunettes. 

Cherche  encore  un  jeune  galant,' 

L’Amour  lui  tlit  en  s’envolant  : 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

Dans  le  pays  des  chansonnettes 
Nous  grapillons*,  pauvres  riinenrs^ 

Aju'ès  les  joyeux :  (i) 

Adieu  panier,  (his)  vendanges  sont  faites. 

Je  passe  ma  vie  en  goguette 
Sans  m’arrêter  un  seul  instant  ; 

m 

.le  veux  pouvoir  dire  en  partant  : 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

Que  liaechus  préside  à  nos  fêtes  ! 

Tarissons  les  vinsTes  meilleurs  ; 

Faisons  dire  à  nos  successeurs  : 

Adieu  panier,  (bis)  vendanges  sont  faites. 

.  >1.  jMoueaîî. 


LE  MOIS  GRAS  OU  LA  VOLAILLE. 

n 

Fcslo  martlnî  dcpromtinr 
amphora  vini. 


Yivext  les  vieux  proverbes  et  vive 
uns  forment  un  code  de  gourmandise , 


saint  Alai’lin  !  les 
l’autre  est  le  pro- 


(i)  L*un  des  plus  jolis  ouvrages  de  MM,  Piis  cl  Barré» 
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IccUmr  des  gourmands;  c’est  le  Cornus  des  bonscliré- 
tiens  de  Paris  et  de  sal>anlîcu<î  :  son  nom  éveille  l’appétil 
des  plus  sobres;  et  l’on  pourrait  lui  composer  une  lita¬ 
nie  délicieuse  des  pâtés  et  des  ragoûts  qui  se  mangent  en 
son  honneur. 

Pendant  ce  mois*  les  canards  et  les  oies  sauvages 
pussent  du  nord  au  midi  *  et  quelques  balles  heureuses 
l'on  t  descendre  ces  aimables  voyageurs  sur  nos  tables , 
où  leur  fumet  leur  mérite  l’accueil  le  plus  distingué. 

Le  mois  de  novembre  voit  arriver  les  premiers  harengs 
frais.  Ce  délicieux  poisson ,  comme  tout  ce  que  la  mode 
ou  la  rareté  ne  recommandent  pas,  est  loin  d’être  ap¬ 
précié  h  sa  juste  valeur.  Doué  des  qualités  les  plus  aima¬ 
bles,  de  la  modestie  la  plus  édifiante  ,  le  hareng  ne  fait' 
pas  parler  de  lui.  Comme  la  violette  il  se  cache ,  et  n’est 
trahi  que  par  son  parfum;  aussi  l’accahle-t-on  de  dé¬ 
dains,  partage  ordinaire  du  mérite  sans  prôneurs. 

C’est  dans  le  mois  de  novembre  qu’on  engraisse  les 
porcs;  c’est  dans  le  mois  de  novembre  que  la  saint  Mar¬ 
tin  se  chôme  :  un  tel  mois  devrait  être  consacré  ,  et  l’on 


ne  devrait  s’y  permettre  œuvre  de  ses  doigts  ,  sinon 
pour  porter  jusqu’à  ses  lèvres  le  boire  et  le  manger. 

La  fêle  de  tous  les  Saints  est  la  fêle  de  tous  les  gour¬ 
mands.  Les  vendanges  sont  faites ,  les  fruits  sont  cueil¬ 
lis  ,  le  gibier  abonde  ,  la  viande  de  boucherie  est  saine 
et  grasse  ,  la  volaille  est  grosse  et  succulente;  poulets  , 
dindonneaux,  canetons,  pigeonneaux  joignent  à  la  fraî¬ 
cheur  <lc  l’adolescence  le  fumet  de  la  maturité. 

Voici  les  jours  do  leur  gloire  et  do  leur  trépas.  Le 
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sacrificateur  attend  les  victimes;  la  broche  est  préparée  , 
les  casseroles  sont  reluisantes  et  nettes,  les  tranches  de 
lard  sont  proprement  disposées  sur  la  table  de  cuisine,  la 
hache  est  sur  le  billot,  le  feu  pétille, etla  lableestmise  ? 

Dès  le  jour  des  Morts  l’heure  fatale  sonne  dans  les 
basses-cours.  Depuis  les  campagnes  de  Gaux  jusqu’aux 
frontières  du  Périgord;  des  bords  féconds  du  Rhin*, 
qu’illustrent  les  jambons  de  Mayence,  jusqu’au  rivage 
océanique  qu’embellit  Angouléme  et  ses  galantines  ;  le 
sagittaire  y  qui  préside  aux  destinées  de  la  volaille ,  perce 
de  ses  dards  ellilés  et  le  poulet  normand  ,  et  le  chapon 
manscaû ,  et  le  dindon  Orléanais ,  et  le  canard  de  Rouen , 
et  la  poularde  de  u  Flèche.  G  est  un  carnage  universel! 
Toutes  les  tables  sont  des  catafalques ,  où  de  pompeuses 
et  joviales  funérailles  confondent,  sur  un  même  linceul, 
les  habitans  ailés  venus  de  la  Gascogne ,  ceux  des  bords 
de  la  Loire  ou  du  Calvados ,  ou  même  de  l’Égypte  et 
des  Indes. 

Le  jour  qui  suit  la  Toussaint  est  bien  la  fête  des  Morts 
pour  toute  l’espèce  des  volatiles  domestiques;  il  sem¬ 
ble  que  les  vivans  veulent  immoler  aux  mânes ,  en  sa¬ 
crifice  d’expiation  ,  tout  ce  qui  porte  plume  et  jouit  du 
bienfait  de  la  vie  civilisée.  La  proscription  est  générale, 
et  la  génération  entière ,  éclose  du  mois  de  mai  pour  des 
destins  plus  prospères  et  de  plus  longs  jours  ,  est  mois¬ 
sonnée  avant  que  le  soleil  ail  ramené  le  printemps.  S'ils 
échappent  au  couteau  meurtrier ,  c’est  pour  vivre  sans 
gloire  ou  sans  plaisir,  poule  obscure  et  stérile, .ou  cha¬ 
pon  mutilé  ! 
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Saint-Martin  est  le  précurseur  de  Mardi-Gras;  les 
régals  du  mois  de  novembre  disposent  les  jeûneurs  ü 
l’al)Stinence  de  F  A  vent',  comme  ceux  du  mois  do  janvier 
préludent  an  carême.  Le  liera iill  a  même  ([uelfjtie  avan¬ 
tage  sur  le  héros.  On  est  déjh  rassasié  de  bonne  cliére, 
et  blasé  sur  les  jouissances  de  la  table,  lorsque  le  Car¬ 
naval  arrive  avec  loule  sa  pompe  de  Cocagne;  au  lieu 
que  le  jour  de  la  Toussaint  surprend  les  gourmands  , 
pour  ainsi  dire  à  l’improviste,  et  leur  fait  éprouver  des 
scnsalions  nouvelles ,  dont  l’été  et  le  séjour  de  la  cam¬ 
pagne  avaient  sevré  leurs  palais.  Cette  époque  partage 
Fannéc  et  les  habitudes  de  la  vie;  elle  annonce  Fliivcr 
et  signale  les  dernières  récoltes;  elle  proclame  la  fin  des 
travau?L ,  la  fermeture  des  greniers  ,  Fabondancc  des 
provisions;  elle  donne  au  propriétaire  ses  revenus,  au 

paysan  ses  quittances ,  h  la  nature  son  repos;  elle  rap- 

* 

pelle  aux  gourmands  les  respectables  maximes  de  la 
Sagesse  :  Buvez  et  mandez;  vous  n^aiwz  plus  rien,  de 
mieux  à  faire* 

L’inimitable  auteur  de  FAlmanach  des  Gourmands, 
notre  respectable  confrère  en  gourmandise,  a  fait  lepa*- 
négyrique  de  cet  animal ,  originaire  de  Flnde,  trans¬ 
planté  par  les  jésuites  ([ui  le  reçurent  pour  prix  de  la  foi 
qu’ils  y  allaient  prêcher,  et  révéré  depuis  lors  parrfii 
nous  (Gourmands  fidèles  et  rccounaissaiis)  comme  un 
indigène  et  un  coinpalriole  (i). 


(i)  Nous  consacrcions  un  ai-licleâcet  oiseau  à  rougelrogne  (donllcs 
aiLislesdii  Maine  travaillent  réducallon  avec  tant  de  supériorité),  après 
iius  disser talions  sur  ce  mois. 


s<J8 
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Lo  mois  de  novembre,  si  favorable  h  la  volaille  (inc  , 


ne  l’est  pas  moins  aux  chairs  les  plus  vulgaires  de  nos 
champs  et  de  nos  basses-cours. 

Le  pigeon  acquiert  plus  de  goût  et  de  solidité  j  le  ca¬ 
nard  sauvage  et  domestique  a  plus  de  saveur  et  de  suc  : 
le  premier,  devenu  plus  gras  et  plus  familier,  se  rend 
plus  accessible  au  chasseur;  le  second  sert  h  composer 
ces  illustres  pâtés  de  Toulouse,  d’Auch,  de  Rouen,  de 
Chartres  et  d’Amiens,  dont  la  réputation  s’étend  au- 
delà  des  limites  de  l’empire  franjçaîs.  Mais  que  parlé'jc 
ici  de  pigeons,  de  canards  et  de  pâtés  provinciaux!  n’a¬ 
vons-nous  pas  la  perdrix  rouge,  noble  et  délicate  habî- 
lante  des  guérets  ?  ,Son  espèce  privilégiée  a  autant  de 
supériorité  sur  la  perdrix  grise,  que  la  perdrix  grise  en  a 
clic-mémc  sur  les  autres  oiseaux  indigènes.  Tout  rccon- 


« 

naît  sa  prééminence  ;  sesjîlres  de  noblesse  sont  désignés. 

■ 

par  la  couleur  de  ses  jambes ,  comme  autrefois  celle  de 
nos  marquis  l’était  par  des  talons  rouges. 

Quand  la  perdrix  rouge  donne  ,  la  grise  u’est  plus 
(pi’iin  régal  populaire;  et,  il  le  faut  avouer,  ses  qualilés 


éminentes  justifient  cette  préférence  non  moins  que  la 
beauté  de  son  plumage, 

La  grise ,  belle  de  ses  charmes  villageois  et  de  sa  vertu 
«?u  peu  sauvage  ,  est  parfois  admise  aux  memes  tables 
que  la  i^crdrtx  rouge,  et  comblée  des  mêmes  honneurs. 
C’est  sa  simplicité  et  sa  délicatesse  rustique  qui  lui  valent 
celte  bonne  fortune.  Elle  aurait  plus  de  prix  si  son  em- 
honpoînt  occupait  une  plus  grande  surface  :  auprès  fh‘s 
grands  c’est  un  grand  tort  ([uc  d’être  petit. 


\ 


La  béccTSSC  passo  encore  dans  ce  mois;  onia  guette  sur 
tons  les  points  de  nos  côtes  occidentales.  On  en  fait  h 
Monlrcnîl ,  département  du  Pas-de-Calais,  des  pâtés 
exaiiîs  cl  Irfcs-reche reliés. 

â 

La  sarcelle  y  supplée  lorsque  Tannée  est  mauvaise.  Cet 
oiseau  aquatique,  que  nos  sévères  bénédictins  avaient 
rangé  dans  la  classe  des  poissons ,  a  une  chair  très-savou¬ 
reuse.  J’ai  vu  des  amateurs  la  préférer  h  la  perdrix  rouge; 
mais  son  goût  a  plutôt  de  Taffinilé  avec  celui  du  canard 
sauvage  quand  sa  chair  est  tendre  et  grasse.  On  lui  trou¬ 
vait,  chez  les  chartreux  et  les  moines  d’une  abstinence 
rigoureuse  ,  le  goût  du  turbot  et  de  la  truite  saumonée. 

Régal  des  humbles  Gourmands,  succulent,  quoique 
vulgaire  volatile,  noble  et  glorieux  libérateur  de  Rome, 
brillant  rival  du  cygne,  oiseau  de  saint  ftlartîn,  paisible 
inson  ,  nè  crains  pas  que  je  t’oublie  !  Certains  délicats  te 
flcdaignent;  mais  celui  dont  l’estoniac  ne  saurait  pas  te 
digérer  serait  indigne  du  nom  de  Gourmand.  Ta  chair 
iirime  et  juteuse  est  un  mets  un  peu  bourgeois,  il  est 
vrai;  mais  il  n’en  est  pas  moins  estimable.  Une  oie  jeune, 
grasse  et  tendre,  est  un  des  mangers  les  plus  délicieux  ; 
^t  quand  un  peu  d’cxercicc  a  excité  Tappétit  d’un  ama¬ 
teur  vigoureusement  constitué,  c’est  peut-être  ce  qii’a- 
près  la  poularde  on  peut  goûter  de  plus  agréable  et  de 
plus  savoureux.  Une  oie  rôtie  entre  doux  tranches  de 
ard,  et  mollement  étendue  sur  une  litière  de  cresson, 
n’a  toujours  fait  tressaillir  de  joie  au  relourde  la  chasse, 
iii  lorsqu’aux  fêles  de  Bacchus  les  vendangeurs  harassés 
regagnaient  le  toit  nourricier. 


» 


ê 


Qui  ne  connaît  les  cuisses  d’oie  du  Languedoc,  et  les 
pattes  de  loies  d’oie  qui  sc  fabpi([ueiit  en  Alsace? 


Les 'bourgeois  de  Paris  ont  grandement  raison  d’iui- 
iiiolcr  une  oie  h  saint  Martin  j  c’est  un  repas  de  lauillle, 
une  victime  populaire,  un  mets  moins  dispendicujL  et 
ineillenr  que  les  gibiers  rares  et  faisandés  dont  on  leur 
vend  souvent  le  rebut.  Pour  moi,  je  ne  prétends  point 
dissimuler  ma  faiblesse,  et  taire  mon  penchant  pour 
cet  aimable  plus  qu’ingéiuenx  animal,*  j’immolerai  une 
oie  trois  jours  avant  la  saint  Martin;  je  mangerai  ses 


ai  les  et  ses  aiguillettes  au  sortir  de  la  broche  ,  ses  cuisses 
seront  servies  h  la  rémoulade,  et  son  foie  sera  frit  dans 
sa  propre  graisse.  Mes  amis  viendront  partager  mon 
dîner  bourgeois;  nous  y  ajouterons  quelques  mets  plus 
relevés;  ils  y  apporteront  leur  bonne  humeur  cl  leur 
bon  appétit,  GASTEftMAsi'i. 


Martintts  non  stnit  cssc  ùreve, 

' 

üx  lit  dans  le  Dictionnaire  des  Grands  Hommes ,  ar¬ 


ticle  saint  Jllartm,  que  ce  grand  saint,  recevant  la 
coupe  des  mains  de  l’empereur  Maxime  a  Trêves  ,  a 
toujours  été  regardé  comme  le  patron  des  buveurs  :  sa 
fêle,  placée  inimédlalcment  après  là  vendange ,  se  cé¬ 
lèbre,  depuis  le  quatrième  siècle  ,  par  des  danses  et  des 
Ibslins. 


Gel  illustre  évêque,  qui  fut  d’abord  un 


guerrier  gé  - 
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nércux,  naquit  dans  le  royaume  du  Tokai^  c’cst-<Vdire 
en  Hongrie;  il  mourut  h  CandeSf  en  Toïiralne,  où  le  vin 
était  le  meilleur  de  France  dans  ce  Icmps-Ih.  Ce  fut  le 
8  novembre,  selon  les  uns,  et  le  1 1  ,  selon  les  autres, 
de  l’an  3qy  ,  098  ou  4oo  >  qne  ce  malheur  arriva  :  on 
venait  de  vider  les  cuves  ;  les  larmes  des  vendangeurs  al- 
lérèrent  la  pureté  du  vin;  et  c’est  depuis  cet  événement 
que  le  Bourgogne  et  le  Bordeaux  sont  au  premier  rang 
des  vins  de  France;  car  tant  que  saint  Martin  vécut,  le 
meilleur  fut  dans  son  diocèse  ,  et  c’est  encore  à  sa  fête 
qu’on  le  boit. 


Le  mol  martiner  était  autrefois  synonyme  ,dc  boire 

m 

largement  (1).  La  réputation  et  riiiflucnce  du  saint 
étaient  si  universellement  établies  *  quTin  poète ,  repris 
par  un  critique  atner  d’une  faute  de  quantité  ,  se  justi¬ 
fia  d’avoir  fait  longue  la  syllabe  bi  dans  bibere,  par  le 
vers  que  nous  avons  pris  pour  épigraphe  dans  un  sens 
plus  absolu  et  plus  libéral. 

Comme  on  ne  boit  pas  sans  manger,  Je  patron  des 
buveurs  reçut  aussi  les  gourmands  sous  sa  protection; 
et,  selon  les  auteurs  que  nous  citons,  une  indigestion  fut 
long-temps  appelée  le  mat  Saint-Marim,  On  se  doute 
bien  que  le  don  des  miracles  ne  lui  fut  pas  accordé*  pour 
que  ses  fidèles  disciples  n’en  profitassent  pas;  et  pourvu 
qu’on  l’invoque  avec  ferveur ,  on  peut  tenir  table,  sans 
danger  ,  toute  une  journée. 

« 

On  est  tenté  de  croire  que  la  gourmandise,  telle  que 


(i)  On  connaît  C6tte  chanson  i»  boire  ,  dont  le  refiain  est  :  bon 
tinum ,  bon  Martînus, 


à 


îî  J  w 
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nous  la  prolossons  ,  est  au  noinhre  des  vertus  sociales, 
tant  on  compte  d’austères  cénobites,  de  graves  prélats  , 
de  doctes  philosophes  et  de  saints  vénérables  qui  l’ont 
pratiquée  et  honorée. 


Qui  croirait  que  le  premier  saint  qu’on  ait  canomsé(i), 
qu’un  prélat  nourri  de  mortifications  et  de  bonnes  œu¬ 
vres  ,  que  Martin  de  Tours  fut  l’un  des  pères  avérés  de 
la  gastronomie ,  et  l’un  des  patriarches  que  nous  révé¬ 
rons  ? 

Rien  n’est  plus  vrai  cependant;  et,  sans  parler  de  la 
complaisance  toute  particulière  avec  laquelle  il  dépeint, 
dans  ses  relations ,  la  pompe  du  festin  que  l’empereur  lui 
donna  ;  sans  entrer  dans  le  détail  un  peu  proli.ve  des  mets 


délicieux*  des  ustensiles  do  table,  des  cérémonies  ma¬ 


gnifiques  qui  renchanlèrent ,  nous  pouvons  citer  sa  fêle 
comme  une  époque  de  jubilation,  et  surtout  de  bonne 
chère. 


11  faut  avouer  que  les  circonstances  sont  bien  pour 
quelque  chose  dans  celte  solennité;  en  quel  antre  temps 
voil-on  de  plus  grosses  poulardes ,  des  dindons  plus  gras, 
des  perdreaux,  des  levrauts  ,  des  lapereaux,  des  pigeon¬ 
neaux  plus  beaux?  Quand  mange-t-on  des  canards  plus 
savoureux,  des  mauviettes,  des  grives  et  des  oies  plus 
tendres  ,  des  oies  surtout,  le  mets  le  plus  universel ,  le 
plus  populaire,  le  plus  recommandable  de  la  fête? 


(i)  C’est  saint  Martin  qui  lut  le  pretuier  saint  béatifié  par  ^église  ro* 
■naine  :  ainsi  ,  l’on  deTrait  commenrer  par  lui  la  litanie  des  saints; 
il  est  Je  prince  de  la  légenHe. 
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N’est-cc  pas  îi  la  Sainl-Marlin  que  le  bœuf,  le  veau  et 
le  inoiilon  sont,  au  même  degré,  sains,  nourrissans  cl 
agréables  ?  que  les  huîtres ,  les  merlans,  les  saumons, 
les  soles  ,  les  raies,  et  presque  tous  les  poissons  vivent  et 
meurent  de  compagnie  ?  N*cst-ce  pas  dans  ce  seul  temps 
qu’on  a  tout  à  Ta  fois  des  salades ,  des  racines,  des  her¬ 
bes  et  des  fruits  de  toute  espèce?  que  les  oranges  ,  les  et’ 
Irons,  les  grenades  et  les  truffes,  les  truffes  ^  disons- 
nous  !  s’identifient  h  toutes  les  sauces?  qu'on  a  des  pom¬ 
mes  et  des  poires ,  des  noix  qui  irritent  la  soîf ,  et  des 
raisins  qui  l’apaisent  ?N’est’ce  pas  surtout  dans  ce  temps  , 
cher  aux  gourmands,  que  le  vin  descend  dans  les  caves, 
cl  que  le  nouveau,  clarifié,  commence  à  briller  sur  les 
tables  ? 

11  faut  donc  avouer  que  l’influence  propice  du  mois 
de  novembre  serait  éminemment  gourmande  ,  quand 
même  saint  Martin  ne  s’en  serait  pas  mêlé;  mais  nous 
devons  dire  aussi  à  sa  louange  que  ses  bénédictions  re¬ 
doublent  celles  de  la  saison ,  et  que  son  intervention 
puissante  a  des  droits  éternels  h  notre  reconnaissance. 

Autrefois  le  jeûne  de  V Avent  commençait  le  lende¬ 
main  de  la  Saint-jMartin ,  ce  qui  obligeait  les  dévots  de 
so  comporter  alors  comme  au  Mardi-Gras  ])Our  se  pré¬ 
parer  au  jeûne.  Le  saint,  louché  des  inconvéniens  de  cel 
usage,  qui  mettait  la  peine  si  près  du  plaisir,  obtint  de 
l’Eglise  que  rAvent  fût  reculé  d’une  quinzaine  de  jours, 
cl  ne  commençât  que  le  dimanche  :  la  fête  demeura,  avec 
tous  ses  accessoires  ,  délivrée  seulement  des  entraves 
qu’une  conscience  timorée  mettait  h  rapj)étil. 

18 
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Autrefois  encore  fa  Saint-Martin  n’arrivait  qu’entourée 
de  frimas  par  un  temps  nébuleux,  cl  avant  que  le  vin 

4 

eût  jeté  sa  gourme  :  le  saint  obtint  du  ciel  que  Ton  pût 
manger  des  mateloltes  au  vin  nouveau ,  et  que  pour  ré¬ 
jouir  les  convives  le  soleil  tînt  l’hiver  en  suspens ,  et  don¬ 
nât  quelques  jours  de  grâce,  qui  furent  appelés  Vété  de 


la  Sa  in  t-M ai^tin, 

* 

Voilà  des  titres  sulïlsans  h  l’adoration  des  gourmands. 
Quelqu’un  d’enlr’eux  voudrait  peut-être  que  le  saint  eût 
choisi  pourson  oiseau  d’adoption  un  faisan  plutôt  qu’une 
oie;  mais  qu’en  ceci  surtout  on  admire  et  vénéré  l’inten- 
tion  paternelle  de  ce  digne  pasteur  (i). 

Ce  n’est  pas  le  mets  particulier  de  quelques  convives 
privilégiés  qu’une  table  somptueuse  et  recherchée  a  ren¬ 


dus  délicats  et  dilliciles  ,*  c’est  un  rôti  de  facile  accès  et 
d’un  goût  analogue  aux  appétits  les  plus  nombreux,  qu’il 
préféra  par  popularité  et  par  bienfaisance. 

Saint  Martin  fut  le  protecteur  des  pauvres  et  l’apôtre 
de  la  charité  chrétienne.  On  sait  que  n’ayant  rien  à  don¬ 
ner  au  Diable,  qui  mendiait,  il  coupa  avec  son  sabre  un 
coin  de  son  manteau ,  ce  qui  attrapa  le  malin.  Mais  cet 


(j)  Selon  quelques  gourmands^  l’oie  est  un  rôti  reptile  plus  rôlurter en¬ 
core  que  la  dinde  :  vînt-elle  en  droiture  d’Alençon  ^pesâl -elle  dii  livres, 

et  fiit-ellc  aus.si  tendre  que  Zaïre,  la  vanité  s’obstinerait  à  la  repousser 

■ 

J’utie  tahJe  opulente  ;  c^est  mi  préjugé  ,  ot  un  préjugé  bien  injuste  «jue 
celui  qui  exclut  les  oies  de  tout  repas  ordonné  par  l’étiquette.  Mais  il 

m 

faut  convenir  que  ce  préjugé  nVst  pas  sans  fondemeivt.  Il  est  si  rare  de 
rencontrer  une  oie  tout-âda-f«is  jeune^  grasse  et  tendre  ,  que  Ton  a  pris 
le  pai  tl  de  les  proscrire  toutes*  Les  bonnes  y  comme  c’est  assex  l’usage  , 
p&tissmit  pour  les  méchantes,  elles  espîent  le  tort  de  se  ironver  en  Miau- 
va  tse  rompagnie. 
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ennemi  du  genre  humniii  fut  encore  mieux  nltrnpé  lors¬ 
que  ,  présentant  à  notre  saint  une  table  abondamment 
servie,  il  Je  vit  donner  la  préférence  à  sur  les  gibiers 
et  les  poissons  les  plus  rares  et  les  plus  appétissans  que 
le  cuisinier  infernal  avait  préparés  de  sa  grilTc. 

Ne  disputons  pas  des  goûts;  Voie  a  sans  doute  des 

■ 

appas  pour  ceux  qui  Faîment;  ce  noble  animal ,  qui  mé¬ 
rita  non  moins  que  Manlius  le  surnom  de  CapitolinuSt  est 
bien  digne  du  sulTrage  honorable  que  lui  donna  notre  évè- 
que  guerrier  (i).  Tout  délicat  et  dédaigneux  que  soit  votre 
goût,  mes  amis,  je  vous  ai  vus  souvent  de  l’avis  du  prélat 
et  de  tous  les  gourmands  de  son  ordre.  Qu’on  annonce 
seulement  au  milieu  du  repas  les  oies  du  frère  Philippe. , , 
Mais  quoi  î  déjà  toute  votre  gourmandise  se  concentre 
sur  ce  seul  objet  î  la  dinde  aux  trulfes  et  le  pâté  de  per¬ 
drix  sont  à  l’abandon  !  les  bouchées,  tombent  de  vos  lè¬ 
vres  à  moitié  triturées  !  Ah!  croyons  fermement  aux  mi¬ 
racles  de  saint  Martin  ;  mais  ils  sont  plus  grands  que  nous 

V 

ne  pouvons  croire.  Buvons,  mangeons  sans  distraction, 
et  gardons  nos  oies  pour Thouredu  souper:  mieux  nous 
aurons  diné  et  plus  nous  nous  trouverons  d’appétit  pour 
croquer  chacun  la  nôtre  quand  sonnera  l’hcurodii  berger. 

Gastermam^. 


(i)  On  regarde  l’oie  comme  un  stupide  animal,  c’est  à  tort.  L’oie  est 
susceptible  de  vigilance,  d’adresse  et  d’attaeliemcnt.  Les  oies  veillent 
ia  nuit  la  garde  de  la  maison ,  avec  la  même  (idélilé  qu’un  chien.  Ce 
lurent  les  oies  qui  sauvèrent  le  rapilole.  On  en  a  vu  tourner  une  broche 
comme  un  clùen.  Lacyde ,  disciple  chéri  d’ Arcesilas ,  cnl  une  oie  qui 
l’avait  pris  tellement  en  amitié,  qn’il  en  était  suivi ,  nuit  et  four,  seul  on 
en  public,  comme  d’un  chien. 
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i$  h\  ^§ln^on,  .ï»tt 

et  h  Trt  ^^Ottlarbc* 

•A 

.  DES  GMVES, 

On  distingue  plusieurs  espèces  de  grives  j  mais  toutes 
ont  le  bec  et  les  pieds  conformés  comme  les  merles: 
elles  se  nourrissent  des  mêmes allmcns  que  ces  derniers, 
avec  lesquels  elles  ont  plusieurs  rapports  d’habitude ,  ce 
qui  les  fait  considérer  par  les  naturalistes  comme  oiseaux 
du  même  genre;  car  on  est  convenu  tout  bonnement 
d’appeler  grives  ceux  d’entre  ces  oiseaux  dont  le  plu¬ 
mage  est  plus  ou  moins  varié  de  taches  régulières,  à  peu 
près  arrondies  et  distribuées  sur  un  fond  uniforme. 

Les  grives  sont  répandues  dans  les  quatre  parties  du 
monde;  on  en  connaît  de  plusieurs  sortes;  mais  celles 
qui  se  plaisent  dans  nos  climats  sont  les  vr aines  ^  appe¬ 
lées  communément  grosses  gri  ves  de  gui  ;  et  les  petits 
lourds  ou  les  petites  grives  de  gui. 

C’est  au  commencement  de  l’automne  que  les  grives 
quittent  les  parties  septentrionales  de  l’Europe,  où  elles 
ont  fait  et  élevé  leurs  petits  :  elles  se  réfugient  principa¬ 
lement  dans  les  bois  et  dans  les  bruyères  de  la  Bretagne, 
qu’elles  quittent  vers  la  fin  d’octobre  pour  se  retirer  sur 
les  lisières,  afin  d’y  chercher  une  nourriture  pi  us  abondan¬ 
te,  et  se  répandre  dans  les  diverses  parties  de  la  France, 
qu’elles  quittent  au  printemps  pour  s’en  retourner  dans 
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leur  climat  favori  :  mais  comme  la  pipée  ou  le  plomb 
meurtrier  du  chasseur  ne  permettent  pas  à  tous  ces  oiseaux 
de  passage  de  s*en  retourner  chez  eux ,  voici  une  bonne 
manière  de  manger  ceux  qui  restent  : 

GRIVES  AU  GRATIX. 

Ayez  douze  ou  quinze  grives  bien  fraîches  ;  après  les  avoir  plumées, 
videz^les  et  flambez-les  légèretnent;  mettez-Ios  ensuite  dans  une  casse¬ 
role  avec  un  bon  morceau  de  beurre ,  et  faites-les  revenir  jusqu^â  ce 
qu’elles  soient  à  moitié  cuites  ;  ôtez-les  de  dessus  le  feu  pour  les  égout¬ 
ter.  Prenez  les  foies  de  vos  grives,  auxquels  vous  joindrez  deux  ou  trois 
autres  foies  de  volaille  ;  pilez  tous  ces  foies  ensemble;  mêlez-Ics  ensuite 
avec  du  godiveau  bien  fait  ou  une  farce  bien  fine  ;  et  assaisonnez  le 
tout  d’un  peu  de  sel,  de  poivre  et  de  muscade.  Garnissez  le  fond  d’uu 
plat  d’  argent  de  la  farce  que  vous  venez  de  faire  ;  enterrez  -  y  vos  grives 
de  manière  i  ce  qu’on  ne  les  voie  presque  pas  ;  couvrez-les  de  bardes  de 
lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  :  ineltez  votre  plat  sur  delà  cendre 
chaude,  le  tour  de  campagne  par-dessus,  et  laissez  cuire  douceinenl 
pendant  une  demi-heure.  Au  inotnent  de  servir  ûlez  les  bardes  de  lard , 
égouttez  bien  vos  grives,  et  saucez-Ies  avec  une  bonne  italienne. 

C.  et  li. 

JP 


La  plupart  des  bonnes  découvertes,  et  principalement 
en  gourmandise  ,  sont  dues  aux  moines.  Si  les  Chartreux 
avaient  fait  partie  de  la  propagande  ,  il  est  probable  qu’ils 
auraient  découvert  les  premiers  le  poulet  d’Inde ,  et  qu’ils 
rauraient  classé  parmi  les  poissons.  Les  Jésuites  en, ont 
fait  lin  oiseau,  et  c’est  à  ce  titre  qu’il  a  été  introduit  eu 
Europe.  Néanmoins,  quel  que  fût  son  passeport,  il  est 
probable  qu’il  aurait  reçu  le  même  accueil  de  nous. 


978  le  gastronome  français. 

Depuis  le  jour  des  noces  de  Charles  IX  (le  26  novem 
brc  1570),  époque  oh  ils  firent  leur  apparition  sur  nos 
tables ,  les  dindons  ont  obtenu  la  préférence  comme  plats 
de  roi. 

C^est  surtout  dans  cette  saison  ,  aux  approches  de  la 
Sain^Martin,  que  le  dindon  reprend  le  rang  distingué 
que  le  gibier  lui  avait  momentanément  enlevé  ,  et  quUl 
figure ,  les  flancs  bourrés  de  trulics  de  Périgord ,  sur  les 
tables  les  plus  somptueuses. 

■  Le  dindon  ,  naturalisé  en  France ,  ne  perd  rien  de  sa 

« 

gloire;  grand  par  sa.taillc ,  éblouissant  par  sa  blancheur, 
tendre  et  savoureux  pour  le  palais ,  il  séduit  à  la  fois  tous 
les  sens,  les  yeux,  f  odorat,  le  loucher  et  le  goût.  Son 
nom  sonore  a  meme  quelque  chose  d’harmonieux  qui 
fait  venir  l’eau  à  la  bouche. 

Le  dindon  se  sert  en  daube  ou  braisé,  mais  plus  com- 
raunémcüt  rôti  ;  dans  ce  dernier  cas ,  et  afin  de  ménager 
les  jouissances  de  ses  convives  ,'une  maîtresse  de  maison 
doit  avoir  soin  de  ne  leur  servir  que  le  blanc-manger, 
les  aiguillettes,  les  ailes,  les  truffes,  etc.  ,  et  de  recom¬ 
mander  à  l’une  de  ses  filles  de  serrer  les  cuisses  pour 
leur  faire  une  petite  entrée ,  soit  à  la  rémolade,  soit  ü  la 
sauce  Robert  (1). 

•9 

(i)  «Dans  le»  tables  opulentes  personne  ne  serre  les  cuisses;  on  les 
»  mange  ;  mais  cependant  il  est  d’usage  <jii*avant  de  les  diviser  celui  qui 
»  découpe  en  ait  reçu  l’ordre  réitéré  du  maître  ou  de  la  maîtresse  de  la 
a  maison.  Les  convives  ne  rnauquent  pas ,  par  politesse ,  de  faux:  mine 
a  de  s’y  opposer  ;  mais  au  fond  de  leur  ànie  ils  sont  bien  aises  qu’on  ne 
a  serre  pas  toujours  les  cuisses,  » 

(  Almanach  des  Oonrmànds.  ) 
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Les  dindons  jeunes,  c’est-à-dire  les  dindonneaux,  doi¬ 
vent  être  mis  de  prél'tSrence  à  la  broche.  Quant  aux 
pères  dindons,  on  doit  les  réserver  pour  les  daubes  , 
atlendn  qu’ayant  peu  dUspritil  ne  faut  pas  les  exposer 
à  le  perdre  dans  la  lèchefrite.  Les  pères ,  d’ailleurs,  ont 
besoin  de  plus  d’apprét  que  les  lils  pour  entraîner  une 
société  qui  a  beaucoup  d’usage;  et  l’art  du  cuisinier  ra¬ 
jeunissant  comme  celui  du  coiifeur  habile,  nous  don¬ 
nerons  plus  tard  la^  recette  du  dtndo?i  en  daube,  dont 
on  aurait  abusé  ce  mois-ci  pour  les  jeunes  dindons. 

nu  CHAPON. 

Pauvre  infortuné  1  toi  qui  vécus  dans  la  retraite  et 
dans  la  privation  pour  mourir  un  jour  avec  honneur: 
loi  qui  sans  doute  aurais  préféré  le  plaisir  à  la  gloire , 
et  le  bonheur  à  la  sagesse  ,  avant  de  le  donner  un  coup 
de  dent  qui  peut  le  refuser  une  larme?... 

Mais,  hélas!  si  tu  vécus  dans  la  continence,  tu  ne 
vécus  pas  dans  l’abstinence;  ton  licrmitage  fut  un  port 
traiu[ullle ,  ta  vie  ne  fut  ni  agitée  ni  semée  d’écueils ,  tu 
ne  fus  point  en  butte  aux  infidélités  de  tes  maîtresses,  tu 
fus  choyé  et  nourri  avec  soin  dans'  la  paix  et  l’abon¬ 
dance  ,  tu  n’as  donc  rien  à  regretter ,  tu  n’as  pas  besoin 
d’élégie  !... 

Tu  n’as  pas  non  plus  besoin  d’un  grand  appareil  pour 
plaire;  tu  sors  de  ta  solitude  plein  de  qualités  éminentes 
et  do  charmes  appétissans.  Fier  de  ton  embonpoint,  tu  pa¬ 
rais  sur  nos  tables;  et,  sans  avoir  horreur  de  ton  premier 
^tat,  la  beauté  même  presse  ses  lèvres  de  corail  sur  la 
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peau  rissolée...  Eniin ,  comme  lu  fus  sage  pcnrlant  la 
vie,  tu  n’as  que  des  amis  après  ta  mort.  Toutefois  ce¬ 
pendant  il  te  faut  un  peu  de  parure;  tu  ne  peux  pas  le 
présenter  en  bonne  compagnie  avec  la  livrée  de  Ion  nit- 
cicnne  humiliation;  il  faut  le  bien  dépouiller  de  les 
plumes  ,  le  revêtir  d’une  triple  couenne  de  lard  ,  le  far¬ 
cir  de  truffes,  colorer  ton  teint,  mortifier  et  rôtir  ta  chair 
bien  è  point  et  è  feu  égal ,  te  baigner  dans  ton  jus  ,  le... 
Confie-toi  au  cuisinier  savant  qui  fit  ta  première  toilette  ; 
mais  dis-lui  tout  bas  ,  s’il  s’écartait  des  règles  de  l’art  en 
voulant  le  mettre  en  ragoût,  que  les  gourmands  du 
Rocher  de  Cancaie  le  préfèrent  au  gros  sel,  ou  non- 
ciinla minent  couché  sur  une  litière  de  riz. 

DE  L.V  POri-ARDE. 


■I 

Tout  le  monde  sait  que  la  poularde  est  la  reine  de  la 
volaille,  que  sa  graisse,  abondante  et  savoureuse,  sa 
chair  fine,  délicate  et  blanclie,  sont  encore  plus  nu  mi¬ 
racle  de  l’art  qu’un  don  de  la  nature.  Il  faut  autant  de 
soins  et  de  science  pour  élever  une  poularde  que  pour 
faire  réduçalion  d’une  princesse;  mêmes  précautions, 
mêmes  égards,  même  délicatesse.  L’on  sait  quel  renom 
ont  acquis  les  pays  de  Caux,  du  MansGi  de  la  Flèche, 


qui  savent  le  mieux  les  nourrir.  La  Flèche,  célèbre 
autrefois  par  son  collège  (gouverné  par  les  jésuites, 
puis  par  les  bénédictins), est  encore  bien  plus  illustre 
par  ses  poulardes  et  scs  chapons  ;  cette  dernière  renom¬ 
mée  a  survécu  à  l’autre,  et  les  poulardes  de  la  Flèche 
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sont  dans  tontes  les  bouches  lorsque  son  école  est  à 
peine  dans  la  mémoire* 

L’art  d’engraisser  une  poularde  forme  l’un  des  cha¬ 
pitres  les  plus  importans  du  savoir-vivre  et  des  mœurs 
de  la  contrée.  Une  fille  de  basse-cour  ,  qui  aurait  tout  le 
talent  de  son  état*  trouverait  plus  d’adorateurs  qu’une 
Phryné,  L’on  n’est  pas  encore  bien  certain  de  la  préémi¬ 
nence  des  nymphes  de  Gaux ,  de  la  Flèche  ou  du  Mans 
dans  cette  utile  fonction.  Les  premières  sont  plus  adroi¬ 
tes,  les  secondes  plus  exercées,  les  autres  plus  opiniâtres; 
toutes  ont  le  droit  de  se  disputer  le  mérite  de  fournir 
les  meilleures  volailles  fines.  Le  prix  sera  long-temps 
indécis.  Laissons  donc  trois  villes  rivales,  comme  celles 
qui  prétendaient  avoir  donné  le  jour  au  grand  Homère, 
s’animer  d’une  triple  éraVilation;  nos  tables  en  seront 
plus  ornées  ,  et  nous  dégusterons  toujours ,  ssrns  ja 
mais  exciter  de  jalousie,  les  produits  de  leur  noble  in¬ 
dustrie. 

La  poularde  et  le  chapon  ,  que  l’on  engraisse  ordinai¬ 
rement  avec  de  la  farine  d’orge  et  du  lait  ;  doivent  être 
mangés  dans  l’âge  de  sept  à  huit  mois;  plus  lard,  leur 
chair  est  moins  succulente.  La  poularde  surtout  perd 
beaucoup  de  sa  saveur  lorsqu’elle  a  atteint  douze  mois  , 
époque  à  laquelle  clic  doit  nécessairement  avoir  pondu. 
On  reconnaît  ces  dernières  en  ce  qu’elles  ont  le  derrière 
un  peu  rouge  et  plus  fendu  que  les  autres. 

On  se  convaincra  sans  peine  combien  il  importe  de 
savoir  accommoder  dignement  un  aussi  friand  morceau, 
qui  SC  prèle  à  fort  peu  de  ragoûts  sans  perdre  de  son 
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mérite  ,  et  auquel  on  devrait  sc  contenter  de  faire  subir 
les  mêmes  apprêts  qii*au  chapon. 

Voici  cependant  une  recette  pour  les  personnes  qui  ' 
voudront  en  faire  usage;  elle  est  également  applicable  i 
au  chapon.  ' 

>  I 

POULARDE  POELEE.  i 


Lorsque  votre  poularde  est  vldéC)  troussc^-la  en  poule ^  flambez- lâ  , 
très-légèrement ,  et  bridez-la;  mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  ! 
mie  casserole  J  ptacez-y  votre  poularde)  couvrez-la  de  tranches  de 
citron  bien  minces  et  d’autres  bardes  do  lard  ;  mouillez  d’une  cuillerée  I 
de  bouillon  bien  gras;  ajoutez  une  carotte,  deux  oignons  et  un  petit 
bouquet  garni  ;  laites  cuire  k  grand  feu  dessus  et  dessous  pendant  trois  i 
quarts  d’heuro  au  plus.  ! 

Vous  pouvez  servir  sous  votre  poularde  soit  un  consommé ,  soit  un  jus 
clair f  un  beui're  d’écrevUso,  une  tomate  ou  un  ragoût  mêlé  de  crêtes 
et  de  rognons  de  coq.  G.,  G.  et  U.  j 


S^INT  MARTIN,  i 

i 

CAlfTlQOB  niSTOElQUU  ET  BACHIQUE^ 

h 

Ait  :  FriTP  Eierfc  k  la  eLihlîiË  ,  i^y  du  VaudeTÎJk  de  Jean  MonttcL  [No  de  b  Ùc  du  Caveau,.] 


A  bien  des  gens,  dans  ce  monde,. 

Saint  Martui  sert  de  patron  ; 

Et  sans  compter  à  la  ronde 
Marfm  SeCj  ü/rtPf/n  Fréron. 

Chez  Cottin, 

ChezFrontin,  I 

Chez  Rosine  et  chez  Uoxane,  I 

On  voit  souvent  pins  d^un  âne  i 

Que  l* on  appede  Martin,  (ter),  | 

: 


t 
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Se  laissant  un  jour  surprendre 
Par  Satan,  qu’il  n’aimail  point; 
Mon  saint  lui  permit  de  prendre 
La  moitié  d’un  beau  pourpoint  ; 
Du  butin 
Le  lutin 

Couvrit  son  corps  effroyable  ; 
Mon  tailleur,  voilà  le  Diable 
Qui  m’habille  en  saint  Martin. 

Maj:imc ,  tyran  sévère  , 

Fut  désarmé  dans  son  camp 
Dès  que  Martin  prît  un  verre, 

Et  vint  le  voir  en  trinquant. 

Ce  tin-lin 
Argentin 

Vaut  la  plus  belle  matîme; 

S’il  renaissait  un  Maœirne , 

Je  serais  son  saint  Martin. 

Puisque  saint  Mai'tin  sut  boirCj 
A  sa  gloire  il  faut  trinquer  : 
Trinquons,  trinquons  à  sa  gloire  ! 
Levin  ne  peut  nous  manquer. 

Le  Destin 

I 

Bien  certain 

Qu’on  chanterait  ses  louanges  , 
Daigna  placer  les  vendanges 
Tout  près  de  la  Saint-Martin. 

é 

Qu’on  prépare  à  la  cuisine 
Les  plats,  la  broche  et  le  four  î 
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Que  le  voisin,  la  voisine 
Se  rassemblent  tour-à-tour  î 
Et  qu’enfin 
Un  festin , 

Mouillé  (le  vins  délectables, 

Brille  sur  toutes  les  tables 
En  l’honneur  de  saint  Martin. 

Faisons  danser  les  volailles  ! 

Faisons  sauter  les  bouchons  ! 

Trernblcz,  dindons  !  tremblez  cailles  , 
Saumons,  canards  et  cochons  ! 

Que  lapin, 

Turbotin, 

Faisan,  brochet,  carpe  et  lièvre 
Tremblent  de  la  même  fièvre 
A  l’aspect  de  saint  Martin, 

Ramenant  l’usage  antique, 

Faisons,  en  joyeux  lurons. 

Retentir  de  ce  cantique 
Paris  et  scs  environs. 

Pantin  y 
Dammartin , 

m 

De  Vaugirard  et  du  Roule 
Qu’avec  les  buveurs  il  roule... 

Jusqu’au  faubourg  Saint-Marlin. 

f 

M.  ABMÂno-Güi'FFiu 
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LE  MOIS  iPlCÉ  ,  OU  LES  IltvE ILEONS  , 

LA  SAINT-NICOLAS. 

AdduxerG  sitlni  Icjjï/îorti... 
lIüR.j  Jlv,  4  ,  ode  li. 

Le  ICQips  des  brouillards  et  la  saison  des  frimas  pres¬ 
crivent  aux  Gourmands  un  régime  particulier  ;  11  faut 
boire  sec  pour  dissiper  les  iniluences  malignes  de  la 
brume;  il  faut  redoubler  d’appétît  pour  roidir  la  fibre 
contre  riiumîdité  pénétrante  de  Talmosphère. 

L’air  vif  excite  la  faim  ,  la  faim  amène  la  soif,  et,  par 
une  réaction  habilement  ménagée,  on  peut  passer  les 
jours  ou  plutôt  les  nuits  d’hiver  à  table,  Celui  qui 
saurait  disposer  les  estomacs  de  ses  concitoyens  à  cette 
permanence  admirable,  aurait  sans  doute  des  titres  pré¬ 
cieux  à  leur  reconnaissance  et  à  la  gloire. 

L’instinct  gourmand  de  toutes  les  nations  civilisées 
travaille  depuis  long- temps  à  cq  grand  œuvre;  et  si  l’on 
n’est  pas  encore  parvenu  à  manger  perpétueiiement ,  du 
moins  a-t-on  réussi  à  exciter  ,  à  ranimer  la  gourmandise 
et  à  prolonger  ses  jouissances. 

C’est  ou  moment  où  la  cuisine  déploie  toutes  les  riches¬ 
ses,  où  les  greniers,  les  celliers,  les  garde-mangers  abon¬ 
dent  ,  débordent,  regorgent ,  où  le  froid  comprime  nos 
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pojimons  et  dessèche  nos  palais,  qu’il  convient  d’aider 
la  nature ,  de  rappeler  les  vrais  principes ,  et  de  répondre 
à  l’appel  de  Bacchus. 

Il  n’est  personne  qui  ignore ,  pour  peu  qu’elle  ail  d’é- 
rudilioii ,  que  dans  tous  les  siècles  ce  fut  un  grand  mérite 
que  de  savoir  boire  ;  c’était  une  des  vertus  du  grand 
Cyrus  ,  une  des  qualités  du  roi  Philippe  et  de  son  fds , 
un  des  taicns  d’Alcibiade. 

Mais  on  doit  bien  présumer  que  ces  libations  ne  se 
faisaient  point  sans  manger  ;  elles  ne  se  faisaient  pas 
non  plus  en  mangeant  du  miel ,  du  lait  ou  des  pommes  ; 
le  plus  chétif  ivrogne  ,  quand  il  entre  au  cabaret ,  a  soin 
de 'se  munir  d’un  cervelas  à  l’ail  lardé  d’épices.  Les 
viandes  fumées ,  telles  que  les  jambons  ,  les  andouilles 
et  les  langues  fourrées,  sont  fort  propres  à  rallumer  la 
soif  et  l’appétit.  Celui  qui  sait  adroitement  entremêler 
les  morceaux  de  sec  et  d’humide,  peut,  si  bon  lui  sem¬ 
ble,  délier  tous  les  potentats  de  l’Orient,  et  devenir 
loiir-à-tour  Alexandre,  Alcide  ou  Cyrus. 

Le  vin  donne  du  ressort  à  l’ame  comme  au  corps,  son 
ardeur  fond  les  glaces  et  les  neiges  les  plus  endurcies  ;  sa 
chaleur,  semblable  è  celle  de  la  jeunesse,  rallume  le 
foyer  du  plaisir  dans  le  vieillard  caduque;  sa  fumée, 
moins  chimérique  que  celle  de  la  gloire,  remplit  la  tête 
et  l’estomac  d’un  bonheur  réel  et  d’une  volupté  inno- 
cenle:  tous  les  trésors  du  Potosi  ne  payeraient  pas  ce 
qu’un  buveur  trouve  au  fond  de  son  verre. 

C’est  donc  une  chose  inappréciable  que  l’aride  boire , 
puisqu’elle  tient -lieu  de  tout.  Cependant  un  si  grand 
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Jiîcn  no  s^flchèlc  point  au  poids  de  l’or;  c’est  par  d’au¬ 
tres  Jouissances  qu’on  parvient  à  ceJie-là;  c’est  en  man¬ 
geant  bien  qu’on  apprends  bien  boire. 

Mais  tout  art  a  ses  règles;  les  excès  seuls  ne  sont  pas 
des  prodiges  :  la  méthode  les  fait  ressortir ,  et  l’ordre  est 
nécessaire  pour  donner  du  prix  à  ce  qui  sort  des  bornes. 
Nous  enseignons  h  bien  boire ^  ce  qui  ne  veut  pas  dire 
uniquement  h  beaucoup  boire.  Pour  faire  tète  au  vin  le 
plus  capiteux  ,  pour  envisager  d’un  œil  intrépide  et  d’un 
gosier  insatiable  une  tonne  fumeuse,  il  ne  suilit  pas  de 
Parcir  ses  bouchées  de  poivre  et  de  sel;  il  faut  encore 
qu’un  assaisonnement  délicat  chatouille  l’estomac  sans 
l’jiflcctcr ,  excite  le  palais  sans  l’olTenser. 

Les  Indiens  ont  inventé  le  carrick,  composé  plus  bi- 
sarre  que  savant,  qui  eraporlc  la  bouche  sans  la  flatter, 
qui  irrite  la  soif  plus  qu’il  n’invite  au  plaisir  de  boire. 
On  doit  aux  Provençaux  le  premier  saucisso?i.  Celui 
|ui  sc  fabrique  h  Aix  jouit  de  la  plus  haute  considération. 
3n  voit  bien  que  l’inventeur  de  ce  stimulant  n’était  pas 
ieulcment  tourmenté  du  besoin  de  boire,  cl  qu’il  avait 
mssi  un  appétit  à  satisfaire;  aussi  a-t-il  trouvé  grand 
lomhre  d’imitateurs ,  ce  qui  suppose  encore  un  plus 
çrand  nombre  d’amateurs.  11  n’est  point  de  province  ou 
’on  ne  sache  faire  des  saucissons,  et  où  ceux  d’Aix  soient 
nconnus. 

Nous  pourrions  vanter  encore  les  lillllations  épicées 
le  randouilletle,  de  la  saucisse,  du  cervelas,  etc.;  mais, 
légligeaiit  toutes  les  compositions  subalternes  delà  cbar- 
uUerîe ,  nous  nous  contenterons  de  signaler  ici  la  langue 
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fow^ve;  c’esl  la  plus  ancienne  et  la  plus  universelle  des 
viandes  fumées. 

Depuis  fjii’Esope  l*a  servie  sur  la  table  de  son  maître 
comme  la  chose  la  meilleure  qui  existât ,  elle  n^a  perdu 
aucun  de  ses  avantages.  La  langue  fourrée  est  le  type 
des  boudins,  des  hures,  des  fromages  d’Italie,  et  de 
tontes  les  productions  analogues.  Mère  de  tant  de  glo¬ 
rieux  enfans ,  elle  est  restée  jeune  *  saine ,  et  environnée 
de  courtisans  fidèles. 

La  langue  se  servait  autrefois  au  souper;  elle  paraît 
communément  à  l’entreinels  à  côté  d’un  flacon  de  Clos- 
Vougeot,  dont  elle  fait  trouver  le  contenu  meilleur. 

H  n’est  aucun  de  nous  qui  n’ait  observé  religieuse¬ 
ment  les  rites  de  la  nuit  de  Naé'l  et  qui  n’ait  assisté  aux 
Réveillons  annuels ,  fêtes  consacrées  dès  l’aurore  de  la 
chrétienté  en  l’honneur  du  bon  vin,  de  la  volaille,  cl 
principalement  de  la  charcuterie  :  c’est  lâ  qu’on  voit , 

proprement  étendue  sur  un  linge  éblouissant  de  blan- 

■ 

chciir ,  la  langue  appétissante  et  vermeille  provoquer  par 
ses  lardons  les  langues  d’alenlonr  ,  et  quitter  solen¬ 
nellement  sa  fourrure  pour  s’unir  à  ses  amans  avides 
et  altérés.  Le  mystère  se  consomme  à  la  troisième 
heure  nocturne  :  de  nombreuses  libations  trempent  le 
sacrifice ,  et  chaque  fidèle  s’enivre  en  sûreté  de  cons¬ 
cience  . 

Nous  adoptons  avec  peine  pour  cette  solennité  une 
opinion  dilfércnte  de  celle  de  notre  cher  confrère  , 
^I.  G.  D.  L.  R.  ,  qui  préfère  pour  plat  de  milieu,  dans 
yxw. révei lion ^  une  poularde  au  ri/  à  une  langue  fouiTéc. 
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Nous  pensons,  au  conlrairc ,  que  la  chai’ciilcrie  doit 
dominer  dans  un  réveillon  ^  et  que  la  langue  fourrée, 
étant  la  reine  des  chairs  cuites ,  doit  y  fip;urer  comme 
plat  de  milieu  obligé. 

Nous  soumettons,  au  surplus  ,  notre  avis  à  la  science 
infaillible  de  notre  érudit  collègue ,  attendu  que  nous  ne 
voulons  point  faire  de  schisme  en  gourmandise  ,  et  qu’il 
n’appartient  qu’aux  gens  sobres  de  vivre  en  guerre  et  de 
disputer  sur  les  principes  et  sur  les  causes  ;  nous  n’avons 
qu’un  autel  pour  les  divinités  de  diverses  espèces  dont 
nous  professons  le  culte;  Cornus,  Momus,  Vénus  et  Bac- 
chus  n’ont  point  d’étiquette  dans  notre  temple ,  et  la 
poule  au  riz  de  M.  G.  D.  L.  R.  nous  est  assez  chère  pour 
!^(ue  nous  en  mangions  à  la  Saint-Martin,  aux  Rois,  i'i 
Pâques  tout  comme  au  Réveillon  de  Noël, 

La  gourmandise  n’est  point  exclusive,  elle  u’est  poiul 
aijelle  aux  influences  des  astres,  et  ne  dépend  point  du 
îapricc  des  saisons. 

L’année  vulgaire  va  finir;  celle  des  Gourmands  est  à 
)cinc  commencée.  Le  printemps  de  la  gourmandise  vient 
üi  automne,  et  son  été  est  l’hiver,  puisqu’on  aucun 
emps  on  ne  mange  plus  chaudement ,  on  ne  se  voit  plus 
raternellcmcnt ,  on  ne  sert  plus  abondamment,  on  ne 
ouitplus  libéralement. 

Voici  «lonc  l’époque  marquée  dans  nos  annales  pour 
etremper  notre  appétit.  Les  Réveillons  de  Noël  donnent 
ï  signal  d’un  bout  de  la  France  è  l’autre;  tous  les  esto- 
lacs  doivent  SC  régénérer,  tous  les  cœurs  sc  réchaufFer, 
ms  les  esprits  se  réjouir. 
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B*>irc  et  nianj^er,  rire  et  chanter,  aimer  et  floriiiîr, 
ii’y  n-l-il  pas  là  tle  quoi  faire  chérir  le  temps  ries  neiges, 
(les  h  rouilla  rds ,  des  gelées  et  de  la  pluie?  Notre  vin 
ch  asse  la  pituite,  nos  truffes  raniment  l’amour,  nos  cou¬ 
plets  provoquent  la  gaîté,  et  tout  cela  nous  procure  des 
nuits  paisibles  et  des  jours  plus  sereins  que  ceux  du  mois 
de  mai. 

Ecoutons  et  chantons  avec  notre  collègue  M,  Francis  : 


RÉVEILLONS. 

Alt  du  taudetîHe  de  madame  S<^arron.  f  N.  de  1?  Clé  du  Cutetiu-  )■ 


UÉVEiLLONS  les  chastes  Pucelles, 
Silène  et  Cornus, 

Et  tous  les  eiifans  de  Moinus; 
Réveillons  {bis)  l’Amour  et  les  Belles  ; 

C’est  assez  dormir; 

Minuit  est  l’heure  du  plaisir. 

Banquets  de  la  gourniaudise 
Établis  par  nos  aïeux. 

On  rend  hommage  à  l’églîse 
Tout  en  sablant  du  vin  vieux. 

Vive  un  repas  délectable 
Pour  mettre  tout  en  bon  train  î 
Tel  se  réveille  à  table 
Qui  dormait  au  lutrin. 

Réveillons ,  etc. 

Qui  fonda  ce  saint  usage 
Si  cher  à  tous  les  dévots  ? 

Est-ce  un  prophète  ,  est-ce  un  sage? 


V 


Kst-ce  un  pape  ?  esl-ce  un  héros? 
—  Mon  cher,  lu  bals  la  campagne  : 
Moi  je  sais  qui  le  créa; 

C’est  le  roi  de  Cocagne, 

Ou  c’est  Gargantua. 
ilévetllons ,  etc. 

Mais  qu’importe  à  notre  gloire 
D’en  connaître  ici  raiiteur  ; 
Sachons  manger,  sachons  boire  ; 
Nous  vaudrons  le  rondateur. 

Gais  refrains,  vive  saillie... 
Trinquons,  chantons  et  trinquons; 
Réveillons  la  Folie 
Âu  bruit  de  nos  flacons. 
Réveillons,  etc. 

Maint  Zoïle  cherche  à  mordre; 
Prévenons  son  appétit  ; 

El,  bien  repu  ,  c’est  dans  roi-dre. 
De  la  table  il  passe  au  lit  : 
Craignons  alors  qu’on  n’éveille 
Cet  émule  de  Midas  ; 

Au  moins  tant  qu’îl  sommeille 
Il  ne  nous  juge  pas. 

Réveillons ,  etc. 

Rêvant  à  de  noires  trames 
Après  des  succès  nouveaux, 

Maint  faiseur  de  mélodrames 
Doit  dormir  sur  des  pavots  :  • 

Craignons  que  Ton  ne  réveille 
('et  auteur  à  grand  l'r.acns; 
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Au  moine  tant  qu’il  sommeille 
11  ne  nous  endort  pas. 
liêveiilons  ^  etc. 

l’aimable  muse 

m 

Si  ebère  au  joyeux  Tbespis; 

Que  sa  gaîté  nous  amuse 
Et  ranime  nos  esprits  ! 

Dans  mon  délire  j’oublie 
Qu'on  ferait  un  vain  effort 
Pour  réveiller  Thaiie, 

Puisque  Molière  dort. 

Ré^dllùns ,  etc. 


( 

i 


Avec  le  dernier  mois  de  Tannée  se  passent  et  s’accu-  ) 
mulent  les  léles  de  la  table  :  la  Saint-Nicolas ,  si  chère  i 
aux  filles  h  marier  »  les  réveillons  de  Noël ,  si  vivement  j 
excités  par  les  quatre-temps  préparatoires  et  le  vigile-  | 
jeûne;  la  Sainte-Barbe,  tant  honorée  des  sacristains  et  ' 
des  marins,  des  buveurs  et  des  sonneurs;  la  Saint-  ^ 
François,  Saint  Nicaisc,  lesinnoccas,  la  Sainte-Adé¬ 
laïde,  la  Sainte- Colombe  ,  la  Sainlc-Luce,  la  Sainte- 


Victoire  ,  qui  rappelle  aux  Français  de  si  doux  souvenirs, 

sont  autant  d’époques  signalées  da  ns  les  fastes  de  la  gloire, 

de  l’amour  et  de  Tappétil.  Les  jours  dédiés  aux  patrones 

■ 

de  nos  belles  sont  plus  fréquens  en  décembre  que  dans 
le  reste  de  Tannée ,  cl  tous  sont  célébrés  par  des  libations 
et  de  succulentes  offrandes. 

Parmi  tant  de  protecteurs  nous  n’éprouverions  que 
Tembarrns  du  choix ,  si  saint  Nicolas  no  réunissait  pas 
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au  pins  haut  dc^ô  lo  double  litre  qu’exigent  nos  statuts. 
Celui  qui  procure  des  maris  aux  filles  et  des  convives  aux 
ampbytrioiis  ;  celui  qui  enivre  les  vieillards  cl  instruit  les 
jeunes  gens,  qui  préside  à  la  lois  au  Ut  et  h  la  table, 
est  éminemment  l’im  des  premiers  patriarches  de  notre 
ordre;  aussi  nous  vouons-nous  à  lui  d’aussi  bon  coeur 
que  nos  censeurs  nous  donnent  au  diable  dans  les  accès 
de  leurs  mauvaises  digestions.  Gastermann, 
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DES  mauviettes, 


«  Voici  ce  que  dit  de  cet  oiseau  M.  Yalmont  de  Bomarc: 

Les  alouettes  sont  des  oiseaux  qui  parcourent  FEuropc- 
pendaut  l’été;  elles  préfèrent  les  terres  élevées  et  sèches; 
elles  sont  alors  fort  maigres  ;  mais  en  hi\^er  elles  des¬ 
cendent  dans  les  plaines ,  où  elles  habitent  en  troupes 
nombreuses  ;  elles  sont  alors  bien  dodues  :  telle  est 
V alouette  grasse  que  l’on  sert  en  hiver  sur  nos  tables 
sous  le  nom  de  maitmetie ;  c’est  un  mets  de  bon  goût , 
fort  délicat,  et  facile  à  digérer.  Si  l’on  voit  quelques 
personnes  se  plaindre  de  coliques  d’estomac  après  en 
avoir  mangé ,  cet  effet  n’est  produit  que  par  les  petits 
os  très-fins  qu’elles  ont  avalés,  et  qui  picolent  les  mem¬ 
branes  de  l’estomac.  » 

SAUTÉ  DE  mauviettes  EN  CROUSTADE* 


l'renez  cinq  douzaines  de  mauviettes;  lorsqu'elles  seront  bien  i>ln- 
inêes  Oloi-en  seulemcn l  Je- gésier,  et  llauibezdcs  très-îégèreincut  ;  lève?:* 
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r>ii  Jesükls,  que  vouij  arrangerez  dans  une  sautuiie,  dans  laquelle  vuus  i 
aurez  mÎB  du  beurre  clarillé;  nicltez  ensuite  un  bon  morceau  de  beune 
dans  une  casserole  avec  toutes  les  carcasser-  de  vos  mauviettes  ;  passez* 
les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient'presque  cuites,  et  laissez-les  là;  lorsqu’elles  i 
seront  froides  vous  les  pilerez  dans  un  mortier;  passez  avec  un  peu  de  ; 

beurre  ,  cinq  à  six  êchaloltes,  «ne  feuille  de  laurier,  un  peu  de  lliytii ,  | 

deux  clous  de  girofle;  vous  singerez  tout  cela  liien  légèrement,  le 
mouillerez  avec  d’excellent  vin  blanc,  et  le  laisserez  bouillir  pendant 
un  quart-d’boure  ;  joignez-y  ensuite  ce  que  vous  avez  pÜé;  faites  seu¬ 
lement  cliaufler  le  tout  ensemble  en  l’assaisonnant  d’un  peu  de  sel  I 
et  de  poivre;  passez  celte  espèce  de  purée  à  i’étamine,  mettcz-la  dans 
une  casserole,  voyez  si  elle  est  d’un  bon  goût,  et  mettcz-la  ensuite 
cliaufler  au  bain-marie-  Ayez  des  croûtons  de  pain  d’un  pouce  et  dem^ 
d’épaisseur  ;  laiilez-les  en  ca-ur,  en  lozangc,  en  rond  ,  ou  de  telle  ma¬ 
nière  que  vous  jugerez  convenable  ;  faites-leur  à  cbacun  une  incision  à 
deux  lignes  du  bord;  passez-lcs  au  beurre,  eu  observant  qu’il  soit  de 
belle  couleur  ;  ûlcz-cn  la  ni ie  :  au  moment  de  servir  vous  remplirez  ces 
croûtons  de  la  purée  que  vous  aurez  faite ,  et  que  vous  aurez  eu  soin 
de  tenir  un  peu  liée;  vous  les  arrangerez  ensuite  sur  le  plat  autour  des 
filets,  que  vous  sauterez  au  ménac  motneut,  (Cinq  minutes  suffisent 
pour  les  cuire.)  Vous  arroserez  le  tout  du  reste  de  votre  purée  ,  que 
vous  aurez  eu  soin  de  rendre  un  peu  plus  liquide  en  y  mettant  une 
demi-cuillerée  d’excellent  consommé.  Servez  chaud.  C.  et  R. 


DINDON  EN  DAlliE. 


Ayez  un  bon  dindon  ;  coupez-luî  les  pattes  ,  et  troussez  les  cuisses  en 
dedans  ;  et  lorsque  vous  l’aurez  bien  épluché  et  bien  flambé,  bridez- 
le  ;  ayez  de  gros  lardons,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  des  quatre 
épices  et  de  fines  herbes  ;  piqiiez-cn  restomac  et  les  cuisses  ;  mettez  en¬ 
suite  des  bardes  de  lard  dans  une  brazière  ,  étendez  votre  dindon  par¬ 
dessus  ;  ajoutez-y  un  jarret  et  un  pied  de  veau  ,  les  pattes  du  dindon  , 
cinq  oignons  ,  dont  un  pii|ué  de  trois  clous  de  girofle  ,  trois  ou  quatre 
carottes,  deux  feuilles  de  laurier,  du  Ibym  ,  un  bouquet  de  pcrsl!  et 
de  ciboules  ;  placez  sur  votre  dindon  des  bardes  de  lard  parelles  à  cel¬ 
les  que  vous  avez  mises  dessous  ;  mouillez  avec  quatre  cuillerées  à  pot 
de  bon  bouillon  ,  et  couvrez  le  tout  d’un  papier  beurré  ;  faites  mijoter 
pendant  cinq  heures  et  demie;  au  bout  de  ce  temps  retirez  voire  bia- 
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/.ièie  (lu  l'eu,  iitais  n’eii  ùtci  îc  dindoik  qu’une  demi-heure  après,  aüu 
i|u’il  ne  se  Iiâle  pas;  passer  votre  niouîliemenl  à  travers  une  seivietle 
fine,  et  faites-le  réduire  d’un  quart;  cassez  ensuite  un  œuf  dans  une 
casserole  ;  batlez-le  bien  ;  versez  ta  gelée  par-dessus,  (ît  l'ouetlez  le  tout 
bien  fortement  ;  voyez  si  cette  sauce  est  d’un  bon  gofil,  mettez-la  sur 
le  l'eu  ;  quand  elle  aura  jeté  ses  premiers  bouillons,  placez-la  sur  le  bord 
tln  fourneau,  couvrez- la  d’un  couvercle  sur  lequel  vous  placerez  du 
l'eu,  laissez-la  pendant  iiiic  bonne  demi-heure,  passez-la  ensuite  à  tra¬ 
vers  une  serviette  fine  ,  et  quand  elle  sera  en  gelée,  couvrez-en  votre 
dindon. 

DE  LA  niCASSÊ  ET  DE  LA  RiÎLASSI>E. 


Iai  bccassecsi  un  oiseau  de  passage  qui  sej’clirc  dans 
l’été  sur  le  haut  des  montagnes  de  la  S  uisse ,  de  la  Sa¬ 
voie  ,  des  Pyrénées,  des  Alpes,  et  qui  ne  descend  dans 
la  plaine  que  vers  la  mi-octobre;  c’est  alors  qu’on  en 
\oit  dans  la  France  et  dans  les  pays  voisins.  Elles  s’en¬ 
volent  presque  toujours  par  paires ,  et  Irétj  tien  lent  tie 
))réft'rencc  l’entrée  «les  lorcts  humides,  les  marais,  les 
rtiisseaux  prés  des  haies  ,  ou  elles  trou  vent  des  vers  dont 
elles  font  leur  nouri’ilure. 

Ces  aimables  iiyntphes  des  bois,  qui  no  font  guère  en- 
lêndre  leur  ert  particulier  que  dans  le  temps  de  le  tirs 
amours ,  ont  quelque  rapport  avec  certains  autres  oiseaux 
de  passage  plus  connus  parmi  nous  :  une  lumière  l'aible 
leur  coin  ienl  ;  elles  se  tiennent  cachées  pendant  le  jour; 
et  ce  n’esl  que  le  soir  principalement  qu’elles  se  montrent 
pour  taire  leur  toilette  au  bord  des  ruisseaux  et  pom* 
cliercber  leur  picorée...  On  les  prcml  sur  les  lisières  des 
bois  dans  des  filets  5  la  passée  ,  ou  sur  les  bords  des  ma¬ 
rais  avec  tics  lacets. 

Le.s  bécasses  regagnent  les  hauteurs  au  mois  do  mars 
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elles  partent  appariées.  H  en  reste  cinelqucrnîs  dans  le 
pays;  elles  y  jjondent  et  y  couvent.  Elles  lonl  leur  nid 
à  terre  contre  un  tronc  d’arbre  ou  une  grosse  racine; 
leurs  œufs,  nu  nombre  de  r|iialre  ou  cinq  par  nid  ,  sont 
oblongs,  un  peu  plus  gros  que  ceux  de  pigeon,  et  de 
couleur  rougeâtre. 

Le  vol  de  la  bécasse  paraît  rapide,  maïs  il  n’est  ni 
élevé  ni  soutenu  ;  cet  oiseau  bal  des  ailes  en  parlant,  file 
ou  fait  le  crochet,  et  s’abat  bientôt  comme  une  masse 
abandonnée  â  son  poids.  Après  sa  oliiite  îl  trotte  à  terre 
avec  une  grande  vitesse ,  et  est  déjà  bien  loin  du  chasseur 
h  i’inslanl  où  il  l’aperçoit. 

Une  bécasse  h  la  broche  est  un  des  rôtis  les  plus  dis¬ 
tingués  qu’un  amphylrion  puisse  offrir  à  ses  convives; 
c’est  elle  qui ,  après  le  faisan ,  obtient  la  préférence  sur 
nos  tables,  et  qui  jouit  de  plus  d’estime  et  dc' considé¬ 
ration. 

La  bécassine  est  aussi  un  oîst^au  de  passage  de  In  gros¬ 
seur  h  peu  près  de  la  caille,  et  remarquable  par  la  lon¬ 
gueur  de  son  bec,  qui  a  près  de  trois  pouces.  Elles  arrivent 
de  l’Alleinagno  en  automne  ,  et  s’en  retournent  au  prin¬ 
temps  de  même  que  la  bécasse,  dont  elles  contractent 
toutes  les  habitudes  ,  soit  dans  leur  uoiirrilnre ,  soit  dans 
leur  relraitc. 

Lorsque  la  Otcassine  prend  son  essor  elle  jette  un  cri. 
Elle  est  fort  diHicile  à  tirer,  5  moins  (ju’oii  ne  choisisse 
rinslant  oii  elle  vole  en  ligne  droite ,  car  son  vol  est 
j)rcsquc  toujours  cti  crochet. 
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6At>Il  DE  lîfeCASSES. 
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Ayc2  trois  bonnes  bécasses;  épluchez-les  bien  soigneusement,  met* 
lez-Ies  la  broche,  lellrez-les  avant  qn'eÜes  soient  tout  à  i’aît  cuites,  et 
laissez'-tes  lefj'oidir  ;  îevez-eu  ensuite  les  niembrcs  avec  la  plus  grande 
nllenlion,  parez-lcs,  ôlez-en  la  peau ,  et  arrangcz-Ies  dans  une  casse¬ 
role  ;  cela  l'ait ,  concassez  et  pilez  vos  débris.  (Gomme  la  bécasse  ne  se 
vide  pas,  ayez  soin  d'ôler  le  gésier.)  Lorsque  le  tout  sera  bien  pîlé,  met* 
tez  dans  une  autre  cassertde  un  morceau  de  Ijetine,  un  peu  de  thym, 
une  dcnii-ruiiille  de  laurier  etdcux^oti  tiuis  écbaluttcs  entières  ;  passez 
cela  un  nionicnt,  singez  légèrement,  mouillez  moitié  bouillon  et  moitié 
vin  blanc  ou  rouge  (si  vous  avez  de  la  sauce  espagnole,  mettez-en  en 
place  de  bouillon  )  ;  assaisonnez  de  sel ,  poivre ,  muscade,  faites  réduire 
votre  sauce  à  moitié,  mettez  dedans  ce  que  vous  avez  pilé,  faites-lc 
chaulTer  sans  le  faire  bouillir  ,  et  passez-Ie  ensuite  Ir  l’étamine  cünime 
une  purée  ;  versez  sur  les  mcmbi'Cs,  Cl  faites  cbauITer  au  bain-marie. 
An  moment  de  servir  ajoutez  un  petit  pain  de  bon  beurre,  un  peu  de 
jus  de  citron,  et  n’oub'iez  pas  de  mettre  quelques  croûtons  bien  roux 
et  égaux. 

DES  SOLES ,  DES  CARRELETS  ET  DES  LIMANDES. 

L’hiver,  propice  à  tous  les  vœux  des  gourmands,  ra¬ 
mène  avec  le  règne  des  volatiles  et  des  quadrupèdes 
celui  des  poissons  de  mer  et  d’eau  douce,  llabitans  dt' 
nos  côtes ,  les  soles ,  les  carrelets  et  les  limandes  arri-' 
vent  les  premiers  h  la  halle. 

La  sole,  au  corsage  alongd ,  à  la  chair  de  neige,  au 
goût  délicat ,  se  mange  au  gratin  ,  frite  ou  grillée.  Elle 
se  sert  sur  les  tables  les  plus  recherchées.  Des  lilels  de 
sole  au  gratin  sont  un  mets  de  la  plus  noble  espèce. 
Les  amateurs  la  mangent  au  beurre  roux ,  sautée  clans  la 
poêle.  La  plus  grosse  est  réputée  la  meilleure;  mais  quand 
elle  a  des  formes  gigantesques ,  riisagc  veut  cju’cllc  soit 
cuite  sur  le  gril  et  relevée  d’iiuc  sauce  aux  câpres. 


8 


LE  GASTKONOME  FllANCAlS. 


Le  carrelet,  semblable  à  la  ligure  gcomélrique  iiitli' 
qmie  par  soo  nom ,  est  proche  parent  de  la  sole  :  pré- 
l’éré  par  les  gourmets,  il  passe  plus  généralement  pour 
lui  être  inférieur.  Les  mêmes  sauces  lui  conviennent. 

On  en  peut  dire  autant  de  la  limande,  leur  sœur, 
*|ui  lient  le  milieu  entre  la  taille  svelte  de  la  sole  et  le 
dos  angulaire  de  son  analogue;  uwq platitude  égale  dans 
les  lianes,  et  une  blanclicur  pareille  dans  les  chairs, 
rornicnl  leur  Irait  dislinctir  de  faintllc. 

Tous  trois  sont  communs  à  Paris.  Prémices  des  dons 
d’Ainpliytrile ,  ils  donnent  Favanl-goùl  des  plus  fines 
chairs  aquatiques ,  sans  jamais  rien  perdre  de  leur  mérite 
b  la  comparaison. 

Mais  il  importe  de  les  accommoder  dignement.  Tout 
cuisinier  qui  ne  saura  pas  apprêter  des  soles  sera  dilUcî- 
lemenl  propre  à  préparer  des  poissons  de  plus  haute  volée, 
liette  partie  do  l’art  est  plus  communément  négligée 
qu’on  ne  croit  :  or,  cet  axiome  étant  iiiconteslahlc ,  que 
cest  la  sauce  ({til  fait  manger  le  poisso7if  on  ne  saurait 
apporter  trop  d’attention  h.  la  bien  faire.  Le  choix  des 
ingrédiens  n’est  pas  moins  essentiel  que  leur  assemblage; 
et  le  degré  de  cuisson  doit  répondre  b  la  mesure  du  mois 
préparé  avec  méthode ,  et  embelli  de  toutes  les  combî- 
na isons  de  l’art. 

Nous  avons  donc  jugé  convenable  de  donner  ici  la  re-  ^ 
cette  suivante  ,  aileium  qu’elle  nous  parait  la  plus  gêné- 
lalcmeiil  icnorée. 
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SOLl<:S  ,  CARUliLIiTS  ET  LIMAISDES  AT  «RATIN. 


Aye2  un  plat  d’argent,  étendez  un  morceau  de  beurre  dessus,  prenez, 
ensuite  de  fines  herbes,  des  échalotes  et  des  champignons  ,  hachez  le 
tout  bien  menu  ,  passez-Ie  avec  du  beurre  ,  du  sel ,  du  poivre ,  et  ver- 
sez-le  dans  le  pial  j  p!acez-y  vos  soles,  limandes  ou  carrelets,  et  cou- 
vrezdes  légèrement  de  chapelure  de  pain  bien  line  ;  arrosez  cela  de 
quelques  gouttes  de  beurre,  mouillez  avec  dû  vin  blanc  ,  talles  cuire  à 
petit  feu,  sous  un  four  de  campagne,  afin  que  le  gratin  se  forme  ilouce- 
ment  ;  voyez  si  l’assaisonnement  est  bon,  et  finissez ^vcc  un  jus  de 

•V 

citron.  Servez  IrèS'chaud.  C.  et  Ü. 


DES  MEREANS. 


Depuis  le  mois  d'octobro  jusqu^nu  mois  de  mors  le 
merlan  occupe  la  première  place  parmi  les  poissons  qui 
SC  servcnl  sur  les  tables  parisiennes;  il  partage  avec  le 
gibier  les  honneurs  triin  dîner  splendide,  et  la  supréma¬ 
tie  d’un  banquet  de  lamille  ;  sa  chair,  légère  et  blanche  , 
sa  forme  allongée  et  sa  dimension  exiguë  lui  donnent  nne 
facile  entrée  dans  tous  les  palais;  c*est  un  des  sujets  de 
Neptune  qni  se  plaisent  le  plus  à  la  halle,  et  Ton  y  volt 
arriver  tous  les  jours  de  nombreuses  caravanes  de  son 
espèce.  Ces  pauvres  débarqués  ne  font  qu’un  saut  de  la 
fontaine  des  Innocens  dans  la  poêle  ou  la  casserole;  iis 
sont  d’une  grande  ressource  pour  la  cuisine ,  surtout  les 
vendredis  et  les  samedis;  ils  se  prêtent  à  toutes  les  mo- 
diheations  que  l’art  du  cuisinier  veut  leur  donner,  ils  sc 

mangent  sur  \e  gril ,  en  papillottes ,  h  la  sauce  aucc  câpres, 

* 

nu  cuits  à  Veau  ,  à  la  koiiandaise ,  de. ,  etc. 

Ma  is  les  gourmands  dé'icats  ne  mangent  que  les  filets 
de  ce,  poisson  es  limé  :  la  tête ,  la  queue  et  les  arêtes 


s’enlèvent  adroitement,  et  l’on  apprête  le  surplus,  soit 
en  friture,  soit  h  la  sauce  aux  lomales.  Lorsqu’on  le  sert 
onlier  ou  en  filets,  il  lîciil  honorablement  la  place  d’un 
rot,  et  se  montre  au  second  service. 

On  en  fait  aussi  des  quenottes,  qui  garnissent  avec  dis¬ 
tinction  un  vol-au-vent  ou  des  petits  pâtés  ;  ils  forment 
encore  une  plus  riche  garniture  pour  une  carpe  ou  un 
brochet  apprêté  à  la  Chambord. 

Nous  ne  donnerons  ici  que  la  recette  des  filets  farcis , 
comme  réunissant  h  beaucoup  de  délicatesse  pour  le  goût 
une  plus  grande  facilité  dans  rexéculioti. 

FILETS  DE  MERLAX  FARCIS. 

Levez  les  fileta  do  eU  groa  merlans,  et  parcz-Ics  convenablement; 
luîtes  une  farce  avec  la  cliaîr  do  trois  autres  merlans  de  taille  commime, 
et  pilez  celte  cliair  dans  un  mortier,  après  quoi  vous  la  passerez  dans 
un  tamis  à  quencltcs  ;  vous  plierez  et  passerez  de  la  même  manière 
au  tamis  une  quantité  égale  de  mie  de  pain,  que  vous  aurez  fait  trem¬ 
bler  dans  du  lait  :  faites  trois  parts  égales  de  cette  mie  ;  mèlez-lea  avec 
les  trois  inerlaus,  au  moyen  d'une  quantité  équivalente  de  beurre  frais; 
pilez  le  tout  ensemble,  assaisonnez  de  set ,  de  poivre  et  d’un  peu  de 
muscade;  vous  pouvez  y  ajouter  une  Irulie  coupée  en  petits  dés  ;  vous 
fouetterez  deux  blancs  d'œufs ,  que  vous  incorporerez  dans  cette  farce , 
eu  le  remuant  légèrement. 

Après  ces  préparatifs  couvrez  de  votre  farce  le  fond  d’un  plat  d’ar¬ 
gent  à  trois  lignes  d'épaisseur;  couchez-y  vos  G!els  du  côté  de  la  peau, 
et  étendez  sur  chacun  un  peu  de  ladite  farce. 

Il  faut  ensuite  que  les  filets  soient  aiilstement  roulés;  de  sorte  qu'ils 
aient  la  forme  de  boudons  ;  ainsi  arrangez  sur  le  plat,  de  manière  que 
la  farce  remplisse  tons  les  vides  ,  faites-lcs  cuiie  dans  un  four  de  cam¬ 
pagne  une  demi-heure  avant  de  les  servir;  versez  dessus  une  bonne  sauce 
à  {'italienne ,  et  fcrvcz  «haird.  Ij- 
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IL  FAUT  BOIRE  ET  MANGER. 

Am  :  Çù  n*  dûrVa  pas  toujouïs*  f  N.  Ggf  dfî  la  Cfrf  da 

Disciples  d’Kpicurc, 

Suivons,  snns  déroger, 

Celle  loi  que  nature 
Sait  si  bien  propager  : 

Tl  faut  boire  et  manger.  [Quatre  fois.  ) 

Puisqu'on  ne  voit  sur  terre  , 

Qu’ennui,  peine  et  danger, 

Amis,  que  faut-il  faire 
Pour  ne  pas  y  songer? 

Il  faut  boire  et  manger. 

Amour,  gloire ,  richesse , 

Votre  charme  est  léger; 

Le  seul  qui  me  paraisse 
N’êtrc  pas  mensonger, 

C’est  de  boire  et  manger. 

Lorsque  notre  maîtresse 
S’avise  de  changer, 

Pour  nargner  la  traîtresse 
Q)ul  croit  nous  afiliger, 

i- 

Il  faut  boire  et  manger. 

Verrait-on  de  ce  monde 
Tant  d’hommes  déloger, 

S’ils  chantaient  à  la  ronde, 

Avant  de  s’égorger?... 

11  faut  boire  et  manger. 


•» 
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Mœurs,  usages,  cosliime, 
Tout  finit  par  changer; 

IJ  n’est  qu’une  coutume 
Qu’on  ne  peut  négliger  : 

C’est  (le  boire  et  manger. 

Quel  est  du  pauvre  hère 
Le  bonheur  passager  , 

N’eût-il  que  de  l’eau  claire  , 
Et  qu’un  os  à  ronger  ?... 

C’est  de  boire  et  manger. 

.l’ai  par  terre  et  sur  l’onde 
Visité  l’étranger; 

Dans  tous  les  coins  du  monde 
0»i  j’ai  pu  voyager  , 

J’ai  vu  boire  et  manger. 

Amant  qui  te  disposes 
A  l’heure  du  berger, 

Veux-tu  de  quelques  roses 
'  Voir  ton  front  s’ombrager? 

Il  faut  boire  et  manger. 

Fi  du  docteur  maussade 
Qui,  pour  mieux  le  gruger, 
Soutient  à  son  malade 
Qu’il  ne  peut  sans  danger 
Ni  boire  ni  manger! 

De  Paris  jusqu’en  Chine 
On  aime  à  vendanger  ; 

De  Rome  en  Cochincliine 
On  court  au  boulanger  : 

II  faut  boire  et  manger. 
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Jusqu’à  l’heure  fatale 
Oà  le  noir  messager 
Dans  sa  barque  infernale 
Viendra  tous  nous  ranger, 
ïl  faut  boire  et  manger. 


DÉSArClERS. 
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LE  DELIRE  GOVRMJND 


Am:  Frèfï  Tierre  à  la  cuisine  'n.  19S  dç  la  Cdrraii 


Amans  de  la  bonne  chère , 
Friands  de  jeunes  tendrons , 
Faisons  bombance  à  Cythère , 
Et  l’amour  sur  des  chaudrons  ; 


t 


Car  Vénus 
Sans  Cornus, 

Loin  de  ranimer  la  vie, 

Ferait  périr  d’élhisie 
Tous  les  enfans  de  Momus. 

■1 

Qu’une  table  bien  servie  •*) 

S’élève  au  sacré  vallon  ; 

.  ■ 

Débauchons  dans  une  orgie 

Toutes  les  sœurs  d’Apollon. 

Qu’un  flacon 
■« 

De  î\Iâcon 

Il  en  verse  chacune  d’elles  , 

Et  l’on  verra  nos  Pucelles 
Accoucher...  d’une  chanson. 


Si  Jupin  en  bœuf  se  change 

I 

Pour  couronner  son  amour. 
Cuisinier,  pour  qu’on  le  mange  , 
Fonds  sur  lui  comme  un  vautour; 


/ 


f  I 


(• 


t 


l 


I 


H  P 


*  I 


LE  GASTRONOME  FRANGAIS. 

Mets  sa  chair 
Sur  le  fer 

P’un  gril  rougi  par  la  braise  : 

Fais  un  bifteck  à  l’anglaise 
Des  cuisses  de  Jupiter. 

Contre  un  bonnet  de  cuisine , 

Amour,  troque  ton  i)andeau  , 

Et  de  ta  flèche  badine 
Larde-nous  un  fricandeau  : 

Gupidon, 

Marmiton , 

Reprends  tes  droits  sur  notre  âme , 

Et  que  ta  divine  flamme 
Serve  à  rôtir  un  dindon. 

J’ai  vu  Vénus  entourée 
Des  jeux,  des  plaisirs,  des  ris, 

Et  ma  raison  égarée 
Suivit  ses  oiseaux  chéris. 

J’ai  repris 
Mes  esprits; 

Et,  lorsqu’il  faut  que  je  dîne, 

Je  mettrais  en  crapaudinc 
Jusqu’aux  pigeons  de  Cypris. 

Arme  d’une  lèchefrite, 

■ 

Je  débarque  chez  Plutou  , 

El  fais  bouillir  ma  marmite 
Sur  les  feux  du  Pldégélon. 

J’ai  pour  rôt 
Un  gigot; 

Cerl)ére  tourne  la  broche  ; 

Caron  fait  tinter  la  cloche  ; 

■Minos  écume  le  pot.  M  .  F[lA^c^s. 
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Ce  n’est  pas  lotit  que  d’étre  potirmanJ,  il  faut 

eacore  être  polf. 
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rentier. 


DES  USAGES  Qu’lI.  FAUT  SUIVBE,  DES  ABUS  Qu’il.  FAUT  ÉVITEB. 


^©ejenners  a  l'tt  fourchette* 

ft 

Depuis  qiron  dîne  à  Paris  à  huit  heures  du  soir ,  et 
que  { inalheurcuscmcnt  pour  Pesprit ,  la  gaîtd'  et  la  con¬ 
versation)  Ton  n’y  soupe  plus,  il  a  fallu  faire  en  quel¬ 
que  sorte  un  repas  <lu  déjeuner;  et;  quoiqu’on  ne 
mette  point  alors  la  nappe  ,  ce  repas ,  dans  la  plupart  des 
maisons  opulentes,  est  d’une  solidité  très-respectable. 

On  sent  bien  que  pour  des  hommes  qui  courent  pendant 
toute  la  matinée  après  la  fortune  ,  et  qui  travaillent  sans 
cesse  à  faire,  è  augmenter  ouii  dilapider  la  leur ,  un  dé¬ 
jeuner  ,  comme  nos  pères  s’en  contentaient ,  ne  saurait 
sulTire.  Que  serait-ce,  en  elTet  ,  qu’une  ou  ineuie  plu¬ 
sieurs  tasses  de  café  ou  de  chocolat  pour  l’homme  qui  n’a 
point  soupé,  qui  ne  dînera  qu’au  coucher  du  soleil,  et 
qui,  depuis  sept  lieures  du  matin  jusqu’à  six  heures  du 
soir ,  ne  cesse  d’exercer  son  activité ,  et  de  mettre  ses 
jambes  et  son  esprit  à  la  torture,  pour  acquérir  en  trois 
ou  quatre  ans  une  fortune  autrefois  l’ouvrage  de  la  vie 
entière?  Nous  ne  parlerons  pas  des  moyens  qu’il  em¬ 
ploie  pour  y  parvenir;  ces  réflexions  sont  du  ressort  du 
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mornUste  el  non  pas  du  gourmand;  nous  souhaitons 
seuleincnl  qu’il  soit  eu  paix  avec  sa  conscience,  parce 
que,  lorsqu’elle  est  agitée,  il  est  rare  que  Tappélit  soit 
l’rauc  ,  cl  que  les  digestions  soient  Lontics. 

Quoi  qu’il  en  soit ,  de  cctlc  nouvelle  manière  de  vivre 
ont  dû  naître  nécessairement  les  déjeuners  à  la  four¬ 
chette.  Ces  déjeuners  ne  sc  composent  pas  seulement, 
comme  autrefois  (lorsque  quelques  circonstances,  telles 
qu’un  voyage,  une  chasse,  etc.  ,  ohligeaient  d’en  faire 
de  solides) ,  ^e  viandes  froides  ,  de  pâtés,  de  jambons 
et  de  langues  fourrées;  on  leur  a  donné  une  toute  autre 
extension  *  el  l’on  peut  dire  qu’à  rcxccplion  de  la 
nappe,  do  la  soupe  el  du  rôti,  ce  sont  de  véritables  dî¬ 
ners  du  malin,  . 


En  eOTet ,  les  petits  jtâlés  ,  les  cutelcttes  ,  les  rognons  , 
les  coquilles  au  gratin,  les  pigeons  à  la  crapatidine  ,  etc., 
tous  mets  chauds,  non-seulement  font  partie  de  ces 
déjeuners,  mais  ils  n’en  sont  en  quelque  façon  que  le 
prélude.  On  y  sert  des  tètes  de  veau  â  la  tortue  ,  des 
anguilles  â  la  lartarc  ,  des  frîteaux ,  des  marinades  à 
rallemande ,  des  semelles  de  veau  â  la  moelle,  des 
selles  de  mouton  â  rallemande ,  des  carrés  d’agneau  en 
mousseline  ,  des  chapons  au  gros  sel ,  el  jusqu’à  ces  fa¬ 
meuses  Icles  de  veau  du  Puits-Certain,  qui  devraient 
être  réservées  pour  les  repas  de  noce ,  et  qu’on  voit 
inainienanl  souvent  paraître  à  des  déjeuners  de  simples 
agioteurs.  Tout  cela  n’em|)échc  pas  les  grosses  pièces 
froides,  les  jamhoiis  de  Bayonne,  les  pâtés  de  tous  les 
pays,  et  pniicipalement  de  iStrashourg ,  de  Chartres , 
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d’Amiens,  deTouloasc,  d’Auch  et  de  Périgueux,  ies 
langues  leurrées ,  les  galantines,  les  longes  de  veau,  les 
daubes ,  etc.  ,  et  meme  quelquefois  des  brochets  mons¬ 
trueux  ,  et  des  turbots  b  larges  panses  ,  si  bien  nommés 
les  princes  de  la  mer,  de  l’ormcr  un  second  service, 
qui  est  remplacé  par  un  dessert  succinct,  il  est  vrai, 
mais  encore  assez  bien  fourni;  et,  pour  que  rien  n’y 
manque ,  on  prend  ,  en  finissant,  force  café,  sept  à  huit 
verres  de  diverses  liqueurs ,  etc. ,  et  Ton  se  sauve  ensuite 
pour  aller  gagner  de  l’appétit,  afin  de  pouvoir  dîner  à 
sept  ou  huit  heures,  comme  si  l’on  était  encore  b  jeun. 

Il  est  impossible  que  l’estomac  le  plus  robuste  puisse 
résister  long-temps  à  un  semblable  régime.  L’homme  le 
mieux  constitué  ne  saurait  faire  qu’un  bon  repas  par 
jour ,  et  celui  du  matin  nuit  nécessairement  à  celui  du 
îoir.  Dans  l’ancien  ordre  des  choses ,  ceux  qui  dînaient 
tolidcmeiil  soupaient  très  -peu  ,  et  les  véritables  softpeurs 
'qu’on  nous  passe  cette  expression  )  ne  dînaient  presque 
ornais.  Les  robustes  Mîdas  du’ jour  déjeunent  comme 
lous  venons  de  le  voir,  et  n’en  dînent  pas  moins  copieu- 


cmeul.  II  est  des  grâces  d’état ,  mais  les  hommes  sén¬ 
és  doivent  se  borner  à  les  admirer  sans  chercher  à  les 

tteiridrc;  ils  n’y  parviendraient  qu’aux  dépens  de  leur 

« 

isprit,  de  leur  santé  et  même  de  leur  existence. 

Nous  ajouterons  qu’un  véritable  gourmaïul  ne  fait 
(u’un  seul  repas,  et  c’est  le  dîner  (i).  Il  entend  trop 


(i)  tin  imidccîn  nvitnt  demandé  uu  jirre  Honrdaloiic  quel  n*gimc  >I 
bservait  .  cct  ütistère  rrligienx  vêpondîl  :  nJi'  ne  fats  qu'itn-repas  par 
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bien  son  intérêt  pour  voulojr  émousser  dès  le  matin  les 
houppes  nerveuses  et  sensitives  d’un  palais  vierge j  et  il 
se  mettrait  hors  d’état  de  procéder  à  une  dégustation  sa¬ 
vante  et  réflécliic  s’il  commençait  par  surcharger  son 
estomac  de  viandes  froides,  et  par  dépenser  la  moitié 
de  son  appétit  h  un  repas  qui  est  sans  conséquence  pour 
les  progrès  de  l’art;  car  ce  ne  sera  jamais  qu’au  dîner 
qu’un  grand  cuisinier  déploiera  tout  son  savoir,  et  que 
les  véritables  Juges  se  rassembleront  pour  prononcer  en 
dernier  ressort  sur  les  productions  alimentaires.  Allez 
proposer,  par  exemple  ,  im  déjeuner  h  la  fourchette  h 
messieurs  les  illustres  convives  de  la  société  des  mercre¬ 
dis,  et  vous  verrez  comme  ils  vous  recevront  (i)  ! 

A  déjeuner  le  vrai  gourmand  cherche  donc  hien  moins 
satisfaire  son  appétit  qu’à  rcntrelenir,  à  le  choyer  , 
et  à  le  stimuler  en  le  trompant  en  quelque  sorte  par  des 
semi-nutritifs;  c’est  ce  qui  fait  que  la  plupart  ne  pren¬ 
nent  le  matin  antre  chose  que  du  chocolat.  Celte  bois¬ 
son  a  l’avantage  de  caresser  reslomac  sans  le  surcharger, 
de  s’assimiler  parfaitement  avec  notre  substance,  de 
soutenir  nos  forces  ,  et  d’être  tout  h  la  fois  apérilivc,  hé- 
chique  et  légèrement  nutritive;  mais  il  faut  la  bien 


jour.  — f <jai'<Icz-voiis ,  dit  le  médecin,  de  rendre  votre  secret  j>ubîic; 
von  s  nous  ôteriez  toutes  nos  pratiqpjes,  » 

(i)  Ces  dîners,  qui  prirent  naissance  chez  Legacque  au  coniniencc- 
ntent  de  ce  siècle  ,  furent  fondés  par  Ic'doctcur  GastakU  ,  mort  à  table  , 
c’est-à-dire  au  champ  d’Iioiineur  d’un  gastronome.  Les  principaux  con- 
vives  étaient  MM.  Grimod  de  la  Reynièj’C,  Cliambou,  iiarré  ,  Kadet , 
Désauglers,  Michatid  de  la  coin ê die  Fraji(;ai-  c. 
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choisir,  car  autrement  elle  ferait  hcaucoup  plus  de  mal 
cju’elic  n’opérerait  do  bien.  G.  D.  L.  R. 


Nous  respectons  infiniment  roplnion  que  vient  d’é- 
mellre  l’illustre  législateur  de  la  table;  mais,  selon  nous: 

On  peut  êlre  honnête  homme  et  fort  bien  déjeuner. 

I 

■ 

Un  gourmand  qui  sait  se  respecter  ne  doit  pour  cela 
consulter  que  deux  choses  :  sa  bourse  et  son  estomac. 
D’ailleurs  les  indigestions  sont  l’affaire  des  médecins;  et 
l’on  voit  souvent  de  ces  docteurs ,  sans  doute  pour  leur 
donner  l’exemple  ou  pour  régler  leur  appétit,  déjeuner 
avec  leurs  cliens  dans  les  cafés  restaurans  les  plus  re¬ 
nommés  de  la  capitale,  tels  que  le  café  Hardy ^  le  café 
de  ParlSy  boulevard  des  Italiens ,  chez  M.  Déhodeneq, 
au  café  des  V ariéiés ,  au  café  du  Périgo7^d ,  et  au  café 
V aiois'y  au  Palais-Royal  ;  au  caféDcsmares,  rue  du  Bac-, 
et  surtout  au  café  Gueite,  quai  d’Orsay,  vis-à-vis  le  pont 
royal,  établissement- où  rhonnêtété  des  maîtres  de  la 
maison  et  de  tout  ce  qui  les  entoure.  Je  dispute  -avec 
la  bonté  des  mots  cl  l’excellence  do  la  cave. 


Nous  avons  cntciidii  plus  d’iln  g 
par  son  savoir ,  son  expérience 


ourmand,  respectable 
et  ses  profondes  coiif 
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naissances  dans  toutes  les  parties  de  l’art  ntimenlaire , 
SC  plaindre ,  en  sortant  de  chez  les  plus  fameux  restaura¬ 
teurs  *  de  n’y  avoir  jamais  élfi  pleinement  satisfait^  quoi- 
qii’il  y  eût  dépensé  beaucoup  d’argent ,  et  que  son  dîner 
d’un  seul  couvert  lui  revînt  quelquefois  h  un  louis.  Après 
en  avoir  long-temps  cherché  la  raison ,  nous  croyons 
l’avoir  trouvée  ;  et  nous  pensons  que  ces  considérations , 
loin  d’être  déplacées  ici ,  pourront  ouvrir  les  yeux  h  plus 
d’un  leclcyr,  qui  depuis  long-temps  cherche  le  mot  de 
celle  énigme. 

fl  est  prouvé ,  et  c’est  un  axiome  qu’aucun  gourmand 
n’a  jamais  mis  en  doute  ,  que  chacun  des  mets  qui  com- 
posent  un  dîner ,  soit  entrées,  soit  rôtis ,  soit  entremets , 
n’a  qu’un  instant  précis  pour  être  mangé  dans  toute  sa 
bonté.  Si  l’on  en  a  trop  hâté  la  cuisson  ,  ou  ,  ce  qui  est 
bien  pis  encore ,  si  on  l’a  laissé  languir  soit  à  la  broche, 
soit  dans  les  casseroles  ,  il  a  perdu  une  grande  partie  de 
ses  qualités  ;  la  combinaison  de  ses  principes  n’est  plus  la 
meme ,  el  l’on  peut  dire  qu’il  a  subi  en  quelque  sorte  un 
commencement  de  décomposition.  Or,  chez  les  restau¬ 
rateurs  il  n’y  a  point  d’heure  livc  pour  le  dîner  :  depuis 
trois  heures  jusqu’à  sept  les  cousommatcurs  s’y  succè¬ 
dent;  mais  la  carte  reste  constamment  la  même.  Te! 
mels  combiné  ponr  trois  heures  u’est  souvent  demandé, 
servi  et  mangé  qu’à  cinq.  Tous,  rangés  autour  du  feu, 
attendent,  pour  paraître  sur  la  table  ,  que  le  caprice  des 
consommateurs  les  y  appelle.  Le  tour  de  l’un  de  ces  ineis 
est-il  venu  ,  on  en  coupe  une  portion  ,  el  le  reste  languit 
dans  une  nouvelle  atteiile  ;  plusieurs  même  ne  seront 
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polnl  demandés  aujourd’hui,  et  ce  n’csl  que  demain 
qirils  seront  reproduits  sous  une  autre  Ibrme,  afin  de 
déguiser  leur  vétusté. 

11  résulte  de  celte  méthode  que  dans  la  hou  tique  d’un 

A- 

restaurateur  rien  ne  peut  être  mangé  à  son  point  ,  h 
rexccplion  des  fritures  et  des  omelettes  souillées,  qu’on 
ne  saurait  préparer  h  Pavancc.  Les  ragoûts  ,  ainsi  flélris 
et  desséchés ,  ont  vu  toutes  leurs  vertus  se  dissiper  :  l’es¬ 
prit  des  viandes  s’est  évaporé  en  pure  perte  les  sauces 
sont  taries,  les  rôtis  calcinés,  les  cutremels  décompo¬ 
sés,  etc, ,  etc.  ;  enfin  le  consommateur  a  dépensé  beau¬ 
coup  d’argent  pour  faire  un  Irés-mauvais  dîner,  quoique 
confectionné  par  des  mains  savantes. 

11  serait  donc  dans  ce  cas  souverainement  injuste  de 
s’en  prendre  au  talent  du  cuisinier,  qui  ne  peut  travail¬ 
ler  que  pour  un  instant  rigoureusement  déterminé ,  et 
auquel  l’art  n’offre  aucun  moyen  pour  prolonger  sans 
alléraliou  rcxislencc  d’un  ragoût;  et  il  n’e&t  que  trop 
|)rouvé  qu’un  dîner  à  la  carte  ne  saurait  jamais  être  bon 
dans  aucune  de  scs  parties.  Que  l’on  cesse  donc  d’être 
surpris  si  de  cette  manière  l’on  lait  une  clièrc  fort  mé¬ 
diocre  ,  même  chez  les  premiers  artistes  de  la  capitale. 
Mais  que  Tou  commande  un  dîner  pour  une  Jicure  fixe 
cliez  les  Uobert,  Véry ,  les  Grignon,  les  Beauvillicis,  les 
Legacque,  les  Bakiîue  (i),  et  autres  grands  hommes  do 


I»  ■ 


(*) 
piîrn* 


linlaine  ,  Ilubcri  ,  Lf?gaccjuc  ont  üic  ravis  à  Cornus  par  Pliitus  sou 
lioauvilljçrs  nn  tiaUe  plus  en  ce  monde,  non  [dus  ifue  Grif^uioti 
CVst  (lu  fi  U  que  nous  avons  parlé  au  commencenicn!:  de  ceL 


Jü  vriige^ 
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l’art  ;  tjue  Ton  s*y  rende  au  coup  de  l’horloge,  et  que  l’on 
lasse  servir  dès  que  le  cuisinier  annoncera  qu’il  est  prêt, 
et  I  on  s  apercevra  de  la  différence  :  on  dépensera  beau¬ 
coup  moins  ]>ouf  dîner  beaucoup  mieux;  la  bourse  et 
la  sensualité  y  trouveront  également  leur  coniple. 

Cette  immuable  vérité ,  qu’un  ragoût  ne  doit  jamais 
languir  dans  l’attente,  et  n’a  qu’un  seul  instant  précis 
pour  être  mangé ,  reçoit  une  application  bien  plus  rigou¬ 
reuse  encore  s’il  s’agit  d’une  matelote.  C’est  au  point 
qu’il  est  de  principe,  dans  les  cuisines  de  la  Râpée  et  du 
Gros-Caillou,  que  l’on  ne  met  jamais  la  matelote  sur  le 
leu  que  tous  les  convives  ne  soient  réunis,  et  même  à 
table.  11  n’y  a  nul  inconvénient  à  faire  attendre  plus  ou 
moins  ces  messieurs;  mais  il  n’en  est  pas  de  même  de 
la  matelote;  sous  peine  d’être  dégradée,  elle  ne  saurait 
languir  seulement  cinq  minutes. 

Ces  considérations  ,  qui  sont  tirées  de  la  nature  même 
des  choses,  et  qu’il  n’est  pas  permis  d’ignorer  pour  peu 
qu’on  ail  quelque  teinture  de  la  théorie  du  grand  art  de 
la  cuisine ,  s’appliquent  encore  h  d’autres  objets  qu’aux 
dîners  à  la  carte.  Elles  prouvent,  par  exemple,  com¬ 
bien  est  coupable  le  convive  qui  se  fait  attendre  seule¬ 
ment  un  qiiarl-d’hcure  au  repas  dont  le  moment  a  été 
indiqué  d’une  manière  précise.  Grâce  èson  inexaclitudcj 
ce  repas  se  trouvera  manqué  dans  tous  ses  points.  Si  les 
entrées  ont  langui,  le  rôti,  qui  leur  succédera,  sera 
desséché,  cl  les  entremets  sans  saveur.  Tous  les  ser¬ 
vices ,  semblables  h  une  vieille  coquette,  auront  perdu 
leur  Iraicheur,  et  même  leur  physionomie  ,  et  c  est  en 


vain  que  l'on  cherchera  dans  chaque  |>lat  le  goût  qu’il 
doit  avoir. 

Il  n'y  a  point ,  selon  nous ,  de  peine  assez  grande 
contre  un  convive  qui  expose  un  aniphytrion  h  de 

iH 

])areil3,  afTronts ,  et  toute  une  compagnie  d’honnêtes 
KOurinands  a  un  semblable  malheur;  c'est  un  délit 

O 

anti-social  si  jamais  il  en  fut.  J1  nous  semble  que  l’on 
ilcvrait  faire  payer  h  ce  convive  le  dîner  ,  d'après 
les  réglernens  qui,  dans  quelques  théâtres  ,  obligent 
tout  acteur  qui  a  fait  manquer  une  représentation  alïi- 
ch  ée  h  payer  la  recette  présumée.  Mais  comme  tous  les 
hommes  qui  so  piquent  de 'bon  Ion  sont  plus  ou  moins 
inexacts;  que  la  plupart  des  femmes  croient  qu’il  est  du 
bon  air  de  n’arriver  que  les  dernières;  enfin  ,  qu'il  existe 
journellement,  surtout  dans  Paris,  des  causes  impré¬ 
vues  de  retard,  nous  engageons  tous  les  amphytrîons  à 
indiquer  leurs  festins  pour  une  heure  è  l’avance  ,  c’est- 
à-dire  d’inviter,  par  exemple  ,  pour  six  heures  très- 
précises  ,  et  de  ne  faire  servir  qu’à  sept.  Cette  latitude 
permettra  à  chacun  (bien  entendu  que  personne  ne  sera 
dans  la  confidence)  d’arriver  à  temps;  mais  au  couj)  de 
l’horloge  il  faut  (ainsi  que  cela  sc  pratique  à  la  Société 
épicurietme  f  et  surtout  à  celle  des  mercredis  ,  si  digne 
de  servir  de  modèle  à  toutes  les  autres)  que  la  soupe 
paraisse  sur  la  table ,  et  que  la  porte  soit  fermée  au 
verrou.  IMallieur  au  paresseux  !  la  diète  est  sans  doute 
une  punition  terrible  ;  mais  aux  grands  maux  les  grands 
remèdes  ,  et  celui-ci  nous  paraît  être  le  seul  capable  de 
les  corriger. 
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En  prenant  CCS  prcca niions,  un  dîner  sera  toujours 
servi  et  mangé  h  point ,  et  le  cuisinier  demeurera  sans 

m 

excuse  si  son  travail  n’est  pas  ce  (jn’il  doit  être. 

En  conseillant  de  fermer  rigoureusement  la*  porto  aux 
paresseux,  nous  parons  encore  au  désordre  qui  résulte 
nécessairement  de  Tusage  oii  Ton  est  dans  quelques  mai¬ 
sons  de  rapporter  des  plats  déj;i  desservis  à  ceux  qui 
survien lient  quand  le  repas  est  commencé;  celte  mé- 
lliode  relartlc  indispensablement  le  service,  et  lait  lan¬ 
guir  le  rôt  et  les  cul  remets;  elle  oblige  de  plus  les  autres 
convives  de  mâcher  h  vide  jusqu’à  ce  que  les  paresseux 
se  soient  mis  au  courant;  clic  rompt  la  symélric,  dé¬ 
range  Tordre,  cl  nuit  même  à  la  propreté  d’une  table; 
enfin  elle  récompense  en  quelque  sorte  rinexalitudc  au 
lieu  de  la  punir.  Nous  ne  saurions  donc  Irop  engager 
les  ainphylrions ,  vrafinenl  dignes  de  ce  nom  sacré,  à 
bannir  de  chez  eux  celte  méthode;  et,  s’ils  ont  de  la 
répugnance  ■  invincible  pour  fermer  leur  porte  après 
Theure  fatale,  qu’ils  ne  permeUénL  pas  au  moins  que 
l’on  rapporte  les  plats  ffuî  auront  été  desservis.  Les  pa¬ 
resseux  prendront  le  dîner  à  l’époque  où  ils  1  auront 
trouvé;  et  si  leur  appétit  souflrc  quelques  privations,  c’est 
à  eux  setds  qu’ils  devront  s’en  prendre.  Puisse  ce  moyen 
les  corriger!  et  qu’ils  se  souviennent  que  de  tontes  les 
all’aires  importantes  qui  se  traitent  en  ce  bas  inonde,  un 
dîner  est  la  seule  qui  ne  jmisse  .  sans  inconvénient , 

soiifl’rir  le  plus  léger  relard  ! 


G.  0.  L.  R 


K 
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Mulia  rcnasecntUTy  quay Jam  ccdderct  tadcnlque. 


(rEST  U»  principe  avoué  et  reconnu  par  Ions  les  vrais 
fourmands ,  que  ron  ne  saurait  bien  ni  a  iiger  lorsque  Ton 
nange  seul.  Knlrcz  chez  le  plus  fameux  restaurateur; 
«bservez  trente  personnes  qui  dînent  à  trente  tables  iso¬ 
les,  et  vous  ne  remarquerez  sur  le  visage  d’aucun  cette 
oie  pure,  cette  douce  hilarité  qui  doit  se  peindre  sur 
aiitc  lace  gourmande  pendant  rexcrcice  des  lonclîons 
égustatrices  ;  cliacun  a  plutôt  l’air  de  prendre  en  hâte 
ne  îndisnensahlc  réfection  que  de  lairc  avec  réllexion 
l  maturité  un  bon  dîner. 


il  en  est  à  peu  près  de  même  de  tous  les  plaisirs  que 
on  se  procure  en  ce  bas-iiiondc;  il  faut  être  au  moins 
eux  pour  les  bien  goûter;  et  il  en  est  tels. qui  ne  sont 
iiuais  plus  vifs  que  lorsqu’ils  sont  partagés  avec  un  très- 
(•and  nombre  de  personnes.  Le  meilleur  spectacle,  le 
jncert  le  plus  harmonieux,  îc  discours  le  plus  éloquent 
3  vous  fera  qu’un  plaisir  médiocre  si  la  salle  est  déserte  r 


laquc  spectateur  est  pour  son  voisin  un  spectacle  :  on 
électrise  réciproquement,  et  les  émotions  ne  sont  ja- 
iais  plus  vives  que  lorsqu’elles  sont  ressenties  par  une 
•ande  multitude. 


Il  en  est  de  même  h  table  ;  à  chère  égale  ,  à  service 
î;al ,  plus  elle  est  nombreuse ,  et  plus  on  mange  :  Tap¬ 
ait  se  développe  par  IVxctuple;  une  sainte  éinuiatîon 


«• 


s’empare  des  convives,  et  ta  conversation ,  qui  fait  couler 

■ 

les  heures,  fait  aussi  digérer  les  morceaux.  On  ne  craint 
point  de  paraître  un  gros  mangeur  quand  tous  les  appé¬ 
tits  sont  à  l’unisson  ;  et  tel  convive  qui ,  s’il  était  seul , 
mangerait  h  peine  un  poulet,  encouragé,  enhardi,  ai- 
guillonn.5  ,  stiuiulé  parsns  voisiQS  ,  dévore  un  aloyau  sans  j 
presque  s’en  apercevoir. 

Ces  considérations  ,  dont  les  gourmands  et  les  obser¬ 
vateurs  sentiront  toute  la  vérité,  faisaient  regretter  de-  , 
puis  long-temps  aux  uns  et  aux  autres  les  tables  d/hôte,  j 
dont  Tusage  s’était  perdu  à  Paris  depuis  les  premières 
années  de  la  révolution.  11  serait  facile  d’en  trouver  la  i 
,  cause  dans  la  différence  des  opinions,  les  dissensions  j 
civiles,  les  mœurs  sauvages  qui  avaient  remplacé  notre  • 
ancienne  aménité;  cette  crainte  réciproque  qui  faisait  ' 
que  chacun  cherchait  à  s’isoler,  l’oubli  des  convenances, 
le  mépris  de  toute  politesse  ,  enfin  cette  voracité ,  qui , 
ayant  succédé  h  l’ancienne  gourmandise  ,  aurait  uiîs  au  i 
pillage  la  table  d’hûte  la  plus  abondamment  servie.  Aussi  ! 
les  fameuses  tables  de  l’iiôtel  de  Bourbon,  de  l’hôtel  de  | 

i 

Notre-Dame,  de  l’iiôtel  d’Angleterre,  etc.,  ont-elles  j 

I 

disparu  dès  1790,  ainsi  que  tous  leurs  habitués.  | 

Heureusement  les  causes  qui  les  ont  fait  fermer  ne  ! 
subsistent  plus.  Le  besoin  de  lier  société  commence  à  1 
se  faire  mieux  sentir;  les  mêmes  craintes  ne  forcent  plus 
h  s’isoler;  et  comme  les  opinions  sont  ü  •peu  près  les  j 
mêmes,  on  ne  redoute  plus  les  conséquences  que  cer- 

a 

tains  épancliemens ,  si  naturels  à  table ,  pourraient  avoir. 

Nous  avons  donc  vu  s’oiivrlr  successivement  plusieurs  ! 

I 
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tables  d’hütc  ,  et  leurs  succès  attestent  que  ce  genre 
d’établissement  ne  tardera  pas  à  se  consolider  tà  Paris  ; 
la  bourse  et  la  société  y  trouveront  égaleuïciit  leur 
compte.  G.  D.  L.  R. 


« 


a  iitrtnjct*. 


Dans  tous  les  appartemens  bien  ordonnes  il  existe  un 
■éduit  spécialement  consacré  au  culte  de  Goiiius  :  cette 
uèce  devrait  être  le  centre  de  toutes  les  distributions 
invironnantes  ,  et  la  plus  commode  du  logeineut  ,*  il'n’en 
st  cependant  pas  toujours  ainsi,  et  les  abus  nombreux 
tue  nous  avons  remarqués  dans  cette  partie  des  usages 
ourmands  nous  font  un  devoir  de  publier  quelques  ob- 
ervatîons  sur  les  Salons  â  inanf^eVf  afin  d’en  faire  ap- 
■récier  toute  rimportance. 

C’est  vérilablcment  un  opprobre  pour  certains  amphy- 

rions,  dignes  d’ailleurs  de  beaucoup  d’estime,  que  la 

légligence  avec  laquelle  est  entretenu  le  coin  le  plus 

ntéressant  de  leur  logis  ,  la  métropole  de  leur  domicile. 

ii  Anacharsîs  voyageait  parmi  nous,  il  chereberait  vai- 

« 

tement  ü  quels  signes  reconnaître  le  temple  domestique 
lédié  au  premier  et  au  plus  cher  des  dieux  lares;  il 
courrait  croire  même  îi  la*nndilé  du  lieu  que  les  mys- 
ères  qu’on  y  célèbre  sont  interdits  ,  et  que  la  profession 
le  gourmand  est  frappée  d’ana thème ,  ce  qui  est  bien 
oîn  de  la  vérité  pour  rhonneur  du  siècle. 
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Le  sanctuaire  <le  Cornus  est,  dans  presque  toutes  les 
maisons  ,  dans  les  hôtels nicnie  et  dans  It's  palais,  le  lien 
le  plus  simple ,  le  plus  nu ,  le  plus  négligé  de  Tédificc  ; 
on  se  contente  d’y  entretenir  iiiuî  propreté  rustique  :  un 
bnft'et  et  une  table  indispensables  ,  un  poêle  (i)  cl  des 
sièges  en  forment  rameubiement  ordinaire  ;  tout  an  plus 
des  peintures  en  coinparlimeus  de  marbre,  sur  le  mur 
ou  sur  le  papier,  lui  donnent  un  faux  air  de  magnifi¬ 
cence;  et  Topulence  ne  va  pas  au-delh  de  quelques 
cadres  en  stuc ,  et  de  quelques  vases  ou  figures  d’albâ¬ 
tre,  relevés  par  quelques  tableaux  peu  significatifs. 

Le  scandale  est  surtout  aflligcaiit  dans  les  maisons 

bourgeoises  ,  où  nombre  de  particuliers  dînent  dans  une 

antichambre,  aux  portes  du  vestibule,  à  la  merci  des 

* 

importuns.  Cet  abus  n’a  pas  toujours  pour  excuse  la  mé¬ 
diocrité  des  fortunes ,  ci  nous  savons  des  am  phylrious 
riches  qui  n’onl  pas  d’autre  salle  h  -manger  que  leur 
antichambre’. 

Le  bon  Ion ,  la  mode  cl  toutes  les  raisons  qui  «>nt  du 
poids  sur  l’esprit  des  gens  du  monde  devraient  leur  faire 


(i)  It  est  essentiel  qu'une  salle  à  maçgcr  soit  échauffée  duns  scs 

parties.  Un  poclc  remplit  assez  bien  cettfc  condition;  mais  on  oc  doit 
jamais  oublier  la  ^'nrnnlic  pour  mettre  les  jambes  des  convives  à  l’abri 

des  vents  eitêrîcurs. 

* 

11  n’est  pas  moins  nécéssaire  d^avoic  les  pieds  chauds  tandis  qu’on 
mange*  Des  boules  d^êtain  reniiplies  tKeau  à  6ü  degrés  ,  et  qui ,  incrus¬ 
tées  dans  le  plancher,  feraient  exactement  le  tour  de  la  table,  nous 
paraissent  un  sijr  moyen  d^entretenîr  ccUe  partie  du  corps,  qui  influe 
si  puissamment  sur  les  organes  de  la  digeslion,  dans  le  degré  de  elialenr 
qu^elle  doit  ton|otirs  avoir  chez  les  gourmands. 
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sentir  l^inconvenance  de  ccl  usage  monstrueux;  on  peut 
être  à  chaque  instant  interrompu  par  les  valets  et  les 
étrangers;  l’aspect  du  lieu  refroidît  l’appétit  ;  sa  sim¬ 
plicité  détruit  l’harmonie  qui  doit  exister  entre  FaLon- 
dance  de  la  table  et  les  sens  du  convive.  Nous  ne  savons 
pas  quelle  était  la  magnificence  des  salons  de  Diane  et 
iV Apollon;  mais  nous  gagerions  bien  sur  ces  titres  divins 
que  Luculliis  ciil  mal  dîné  dans  nos  antichambres  ,  soit- 
disant  salles  îi  manger,  quelle  que  fût  d’ailleurs  la  chère 
qu’on  lui  préseixtât. 

Un  philosophe,  bien  pénétré  de  l’importance  des 
fonctions  digestives ,  bien  convaincu  que  le  dîner  est 
l’acte  le  plus  remarquable  de  la  journée  ,  bien  sur  qu’on 
ne  peut  être  nulle  part  aussi  bien  qu’à  table,  et  que  le 
temple  de  Cornus  doit  inspirer  autant  de  dévotion  qu’il 
promet  de  jouissance;  un  philosophe,  disons-nous,  qui 
sent  sa  dignité  et  celle  de  ses  convives  ,  cherchera  tou¬ 
jours  autour  de  .lui  l’aisance,  le  plaisir  et  la  magni¬ 
ficence  :  la  ferveur  des  fidèles  ne  tient  pas  toujours 
leurs  yeux  fixés  sur  les  mets  ;  il  faut  qu’elle  retrouve  sur 
les  murs  et  sur  les  lambris  des  objets  de  concupis¬ 
cence. 

Le  salon  doit  surtout  être  secret ,  bien  clos ,  inacces¬ 
sible  aux  profanes  comme  aii  froid.  Que  la  porte  qui 
mène  à  la  cuisine  soit  la  seule  issue  qui  communique 
avec  le  dehors,  et  que  cet  atelier  délicieux  en  soit  très- 
voisin  ,  dut  l’avant-gout  des  mets  lutiner  Fodoral  !  Deux 
croisées  agréablement  situées  peuvent ,  quand  on  ne  dîne 
pas  aux  bougies,  laisser  circuler  un  jour  pur  cl  gai; 
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mais  celui  des  lumières  arlificicllcs  vaut  encore  mieux  » 
quoi  qu’en  disent  les  amateurs  du  soleil. 

Quantauxornemens  inlèrieups ,  il  faut  que  tous  les  arts 
se  disputent  riionncur  d’y  contribuer.  Les  arts  sont  nés 
de  l’appétit;  car  la  nécessité ,  Q>èrc  de  l’invention  ,  n’est 
autre  que  la  faim  produisant  l’industrie.  Nous  voulons 
donc  que  la  peinture  et  la  sculpture  décorent  le  salon 
d’un  riclie  ampliylrion  ;  Bacchus  pressant  une  grappe  de 
sa  main  divine,  Ilébé  versant è  boire  è  Jupiter,  anime¬ 
ront  le  marbre  et  la  toile.  Les  vases  qui  sont  sur  la  table 

* 

et  sur  les  tablettes  doivent  présenter  tantôt  une  marche 
de  Silène,  tantôt  une  salurnale.  Que  l’aigle  du  père  des 
dieux ,  du  même  bec  qui  goûte  le  nectar ,  verse  la  sauce 
juteuse  ou  l’cspril  des  liqueurs;  que  l’anse  du  pial  qui 
renferme  une  anguille  à  la  lartare  la  représente  pleine 
de  vie  ,  SC  repliant  en  anneaux  onduleux.  On  contemple 
avec  plaisir  au-dessus  d’une  compote  de  pigeons  les  co¬ 
lombes  de  Vénus  se  becquetant  avec  amour.  C’est  mul¬ 
tiplier  le  plaisir  de  son  hôte  que  de  lui  donner  l’illusion 

avec  la  réalité. 

« 

Ayons  du  moins  dans  le  décor  de  nos  salons  de  quoi 
réjouir  nos  yeux  pendant  les  cntr’actes  qui  séparent  les 
services;  qu’une  capricieuse  Bacchante  enlace  la  coupe 
que  nous  portons  h  nos  lèvres;  que  les  chevaliers  de  la 
table  ronde,  sans  visière  et  sans  armure,  rclraceul  à 
nos  yeux  l’objet  qui  nous  réunit,  et  nous  excitent  à  boire. 
Des  tableaux  surtout,  bien  signifîcalirs ,  bien  dignes  du 
lieu  qui  nous  rassemble  et  de  la  solennité  qui  nous  oc¬ 
cupe  !  1!  ii’est  personne  qui  ne  puisse  et  ne  doive  en  orner 
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son  salon  h  manger;  le  premier  des  arts  libéraux  doit 
être  associé  partout  h  la  première  des’jouissanccs  libéra¬ 
les  :  il  est  des  tableaux,  ainsi  que  de  la  bonne  chère,  h 
la  portée  de  tout  le  monde;  et  le  savetier  gourmand  pla¬ 
carde  sur  son  mur  rimage  réjouissante  de  Gargantua  à 
table ,  ou  du  gourmand  de  Corcclcl. 

Le  génie  de  nos  peintres  no  laisse  rien  à  désirer  dans 
ce  genre:  les  tableaux  des  Chardin,  des  Brawr,  des 
Suyders  ont  eu  des  imitateurs  et  des  copistes;  on  en 
peut  couvrir  è  peu  de  frais  les  murs  du  plus  vaste  salon  , 
cl  faire  voyager  les  regards  du  convive  ,  sans  les  éloigner 
de  l’objet  de  ses  affections;  la  perdrix ,  le  lièvre  qu’il  vient 
de  savourer  sont  encore  en  nature  sur  la  toile  ;  n’est- 


on  pas  tenté  de  palper  ces  fruits ,  de  humer  cette  liqueur 
limpide  que  Van-Spendonck  et  Van-JIuysen  ont  entou¬ 
rée  de  fleurs  cucore  empreintes  do  gouttes  de  rosée? 

Si  la  nature  morte  fatigue  robservotcur ,  Paid  PoLter, 
Rcrgheui,  etc. ,  rendront  la  vie  au  heaf-lcck  et  à  raloyau 
que  vous  venez  de  savourer.  Si  reffet  du  Champagne 
vous  donne  encore  d’autres  désirs ,  rAlbaue  et  le  Ti- 
lién  (i)  vont  colorer  les  contours  des  grâces  ,  qui  sont 
amies  de  la  joie,  et  qui  ne  déparent  ni  un  repas  somp¬ 
tueux,  ni  une  joyeuse  saturnale. 

Des  ainphy trions  plus  modestes  pourront  se  procurer 
h  moindres  frais  tous  les  memes  prorligcs  reproduits  par 
la  gravure.  Le  tableau  des  Noces  de  Caua  devrait  se 
trouver  partout  où  Ton  dîiiCi  ce  chef-d’uiuvrc  de  Paul 


(0  Et  nos  cblùbi'Câ  artLsie!»  modernes,  tels  qne  MM.  Oérard,  Oros^ 
les  Vcjnet  ri  autres. 
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Véronèsc  c.^t  un  moimuucul  respectable  élevé  à  la  goui- 
inandise. 

Nous  avons  des  décorateurs  habiles  pour  qui  l’art 
d’orner  un  salon  à  manger  sera  une  découverte  féconde; 
que  l’opulence  les  mette  en  œuvre  ,  et  nous  verrons  des 
miracles.  La  sculpture ,  la  peinture  et  Torfévrerie  ont 
otteint  une  perfection  extraordinaire;  celte  dernière  sur¬ 
tout  doit  toute  sa  gloire  au  luxe  de  la  table.  . 

Le  superflu  et  l’idéal  ne  doivent  cependant  pas  l’em¬ 
porter  sur  le  nécessaire  et  le  réel.  Que  des  glaces  lim- 
•  •  1 

pîdes,  répétant  quatre  séries  de  tables  et  de  convives  , 
soient  le  plus  riche  tableau  de  cette  galerie,  vaste  mu¬ 
séum  de  gourmandise;  qu’un  meuble  élégant,  il  hau- 
teur  d’appui ,  offre  dans  le  pourtour  une  desserte  facile, 
et  que  partout  la  transparence  du  cristal  fasse  briller  le 
rubis  et  l’émeraude  liquides.  Avec  d’aussi  beaux  acces¬ 
soires  je  n’ai  pas  besoin  de  dicter  ce  qui  reste  b  faire  , 
et  déjà  le  fumet  des  viandes,  le  parfum  dcs  truffes  et  la 
fumée  des  mets  m’annoncent  un  dîner  splendide,  et  pu¬ 
blient  la  gloire  de  notre  amphytrion. 

Toute  magnificence  convient  sans  contredit  aux  salons 
à  manger,  beaucoup  plus  qu’aux  salons  dits  de  compa¬ 
gnie,  et  même  aux  chambres  à  coucher,  dans  lesquelles 
on  ne  se  tient  que  quand  on  est  malade,  ou  qu’on  a  en¬ 
vie  de  dormir. 

Il  n’y  a  que  deux  choses  essentielles  dans  l’ameuble¬ 
ment  de  toutes  les  maisons;  c’est  le  lit  et  la  table;  le 

4 

reste  n’est  qu’accr5sotV6 ,  pinson  moins  :  la  table  est 
même  d’une  nécessité  plus  absolue  que  le  lit,  en  raison 
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lie  la  supériorité  (le  Tappétit  sur  le  sommeil.  Mais,  sans 
disputer  ici  sur  la  prééminence  ,  bornons-nous  à  souhai¬ 
ter  à  notre  lecteur  tout  ce  qui  peut  embellir  son  lit  et  sa 
table. 

a 

Quant  à  cette  pièce  privilégiée,  ce  teinpb*,  brillant  du 
jeu ,  de  l’étiqueltc  et  de  la  conversation  h  la  mode ,  oii 
Ton  bâille  en  cérémonie,  et  où  Fou  ne  s’amuse  que  lors¬ 
qu’on  médit,  elle  n’a  pu  être  consacrée  que  par  la  srr- 
briété  jalouse  et  l’ennuyeuse  vanité. 

Eh  ,  morbleu  !•  quand  on  a  bonne  compagnie,  n’est- 
cc  pas  è  table  qu’on  en  jouit  le  mieux?  Placés  face-à- 
face,  remplis  d’un  même  sentiment,  joints  par  un  but 
unanime ,  en  communauté  de  plaisirs  ,  d’appétit  et  d(' 
travail,  si  l’on  s’observe,  c’est  sans  jalousie;  si  l’on 
cause,  c’est  avec  liberté;  si  l’on  digère,  c’est  au  cham|» 
d’honneur. 

Mes  amis,  recevez  vos  amis  à  table  ,  qu’ils  s’y  placent 
en  arrivant;  ils  assisteront  à  l’arrivée  du  premier  service, 
et  cette  entrée  sera  triomphale;  vos  vases,  vos  tableaux, 
vos  meubles  serviront  de  texte  aux  discours  préliminai¬ 
res,  et  aiguiseront  les  appétits:  dans  le  goût  du  maître 
pour  les  arts  et  la  richesse  ils  verront  la  garantie  des 
tfilens  de  son  cuisinier.  Ne  quittez  cette  table  que  pour 

revenir,  ou  plutôt  prenez-y  le  thé,  prenez-y  le  café, 
’eslcz-y  jusqu’au  soir,  ne  rabandoniiez qu’en  voussépa- 
'ant;  autrement  ce  serait  vous  séparer  deux  fois:  où 
vourrait-on  jaser  plus  à  son  aise?  où  fumiraît-on  s’eii- 
,endrc  mieux  ? 

Aimez-vous  N*  jeu?  jouez  tnter ;  Conuis  réjouira 


vos  esprits  i  Bacchiis  vous  consolera  des  coups  de  la  t'or- 
tune.  Autrefois  c’était  les  pieds  sous  la  table  qu’on  écou¬ 
tait  un  concert,  qu’on  assistait  h  un  spectacle;  tel  est 
encore  l’iisagc  des  Turcs  et  des  Chinois,  usage  pratiqué 
dans  tout  l’OncnL,  et  que  nous  adopterons  sans  doute 
quand  notre  civilisation  sera  perfectionnée. 

Gastermax5. 
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C’est  un  principe  adopté  depuis  long -temps  par  les 
vrais  gourmands ,  que  Les  seules  invitations  acceptables 
se  font  à  jour  nommée  et  même  par  écrite  parce  que 
dans  tous  les  cas  le  billet  fait  titrer  ci  lorsque  nous 
avons  ,  les  premiers  ,  imprimé  celle  phrase  ,  nous  n’a¬ 
vons  fait  qu’énoncer  une  vérité  fondamentale  générale¬ 
ment  reconnue,  et  même  pratiquée  par  tous  les  fidèles 
sujets  de  l’empire  gourmand.  Celle  obllgatîbn  imposée 
aux  amphylrions  de  faire  leurs  invitations  par  écrit  leur 
donne  le  temps  d’y  penser  h  loisir ,  par  conséquent 
d’apporter  dans  le  choix  de  leurs  convives  celte  inalu- 


rite  de  réflexion  toujours  nécessaire  lorsqu’il  s’agit  de 
rassembler  un  certain  nouibre  de  perso  unes  <lcstinécs  k 
manger  ensemble ,  et  surtout  de  les  bieu  assortir. 


i 
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Les  iiivitalîons  bien  libellées,  l’amphytriori  prendra 
les  moyens  les  plus  sûrs  et  les  plus  prorapts  de  les 
faire  parvenir  à  leur  adresse  ,  et  de  s’assurer  qu’elles 
ont  été  remises  en  mains  propres ,  "en  observant  qu’il 
faut  qu’elles  précèdent  de  trois  jours  au  moins  celui  du 
repas  (i). 

L’invité  doit  faire  savoir  aussitôt  sa  réponse ,  et  ne  rien 
négliger  pour  qu’elle  parvienne  à  l’amphylrion  dans  les 
vingt-quatre  heures  à  compter  du  moment  de  la  récep¬ 
tion  du  billet.  Il  est  libre  d’accepter  ou  de  refuser  :  dans 
le  premier  cas ,  quelques  expressions  de  gratitude  doi¬ 
vent  accompagner  son  acceptation;  dans  le  second  ,  son 
refus  doit  être  motivé  sur  des  motifs  plausibles  ou  tout 
au  moins  spécieux  ,  et  qui  puissent  adoucir  ce  qti’il  y  a 
toujours  de  plus  ou  moins  désobligeant  dans  une  réponse, 
négative. 

Si  l’invité  laisse  écouler  plus  de  vingt-quatre  heures 
avant  de  répondre  ,  son  silence  est  pris  pour  acceptation, 
et  il  encourt  les  peines  qui  dérivent  d’un  manque  de 
parole  s’il  ne  se  rend  point  au  jouret  h  riicurc  indiquée: 
ces  peines ,  dans  les  maisons  bien  réglées ,  consistent  en 
5oo  francs  d’amende,  et  h  la  privation  de  toute  espèce 
d’invitation  gourmande  pendant  trois  ans;  c’est  une 
espèce  de  îiiort  civile ,  et  cependant  la  moindre  puni¬ 
tion  que  l’on  puisse  infliger  à  un  homme  dont  le  silence 


(i)  Quand  le  dîner  doii  être  (imé  d’une  pièce  notable,  comme  ,  par 
exemple  .  une  dinde  trul’Jec,  nue  carpe  du  ïihiu  ,  etc.,  on  l’indique 
par  un  post-scriptum.  Cela  peut  déterminer  le  choix  d’un  gourmand  in¬ 
décis  qui  n  ’auvail  pas  encore  engagé  sa  parole  ailleurs. 
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un  le  uiaûqucnicnt  de  loi  sulltseiit  pour  paralyser  un 
repas,  eiilraîner  un  ainphytrion  dans  des  dépenses  inu¬ 
tiles,  et  qui  deviennent  une  ofi'ense  très-grave  contre 
ce  même  aniphylrlon ,  et  contre  loulc  sa  société;  c’est, 
<lansles  principes  gourmands,  le  comble  de  Fimpolitesse. 
Une  maladie  grave ,  l’incarcération' ou  la  mort  sont  les 
seules  excuses  recevables;  encore fauUÎl  que  lecerlilicnl 
du  médecin,  l’écrou  ou  l’acte  mortuaire  soient  signifiés 
h  l’aniphytrion  dans  les  formes  légales;  aulrement  l’a- 
mende  est  encourue  de  plein  droit ,  et  les  liéri tiers  de 
rinvilé  (en  cas  de  décès)  en  sont  passibles. 

Mais  les  devoirs  que  l’invitation  inipose  ne  pèsent 
pas  seulement  sur  les  invités;  comme  tous  les  devoirs 
gourmands,  ceux-ci  sont  réciproques,  cl  rampbytrion 
en  supporte  une  partie  :  de  même  que  le  convive  ne  peut 
se  dégager,  l’amphytrion  ne  peut  le  désinvilcr,  sous 
quelque  prétexte  que  ce  soit;  alldircs  urgentes ,  absence, 
maladie,  décès  même,  rien  ne  peut  le  dispenser  de 
donner  le  repas  pour  lequel  il  a  fait  partir  des  invitations 
qui  ont  été  acceptées  ;  cette  obligation  est  d’autant  plus 
étroite,  que  dans  les  cas  d’impossibilité  réelle,  tels  que 
ceux  d’absence  forcée  ou  de  décès ,  il  peut  se  faire  rem¬ 
placer  ,  cl  charger  ,  soit  de  vive  voix ,  soit  par  testament  , 
un  ami  de  remplir  pour  lui  les  fonctions  d’amphytrîon,' 
ilsulfil,  dans  ce  cas,  qu’il  pourvoie  à  tous  les  frais. 

Ges  lois  paraîtront  rigoureuses  aux  indîllérens ,  aux 
gens  sobres,  h  ceux  enfin  qui  ne  sont  point  pénétrés  de 
toute  l’iniporlance  qu’on  doit  atlaclier  à  un  dîner,  et 
surtout  h  un  dîner  prié.  Mais  les  vrais  adeptes  en  gour- 
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uiandisc  trouveront  que  nous  ne  disons  rien  ici  de  trop, 
et  c’est  à  eux  seuls  qiie  cet  article  s’adresse. 

Le  convive  invité,  vêtu  proprement,  sc  rendra  donc 
il  rhcurc  fixée  par  l’invitation  au  domicile  de  ramphy- 
trion  ,  muni  d’un  appétit  proportionné  à  la  réputation 
dont  jouit  la  table  de  celui-ci,  dans  les  dispositions 
d’estomac  ,  de  cœur  et  d’esprit  nécessaires  pour  contri¬ 
buer  h  l’enlière  consommation,  au  charme  et  ii  l’agré¬ 
ment  d’un  festin.  G.  D..  L.  IL 


onvives. 


Le  convive 


invité ,  après  avoir  fait  viser  sou 


billet 


par  le  jiorlier  de  l’amphytiion  (qui  est  tenu  d’être  poli , 
contre  l’ordinaire  de  la  plupart  de  ses  pareils)  ,  se  rendra 
5  riieure  indiquée  dans  la  pièce  d’attente,  où  il  sera  reçu, 
soit  par  l’amphytrion  lui -même ,  soit  par  quelques-uns 
de  scs  pareils  ou  amis,  qu’il  aura  chargés  défaire,  en 
son  absence,  les  honneurs  du  salon.  Nous  disons  en  son 
absence,  parce  qn’un  homme  qui  donne  h  dîner  a  plus 
d’une  allaire,  et  qu’il  est  essentiel  aux  progrès  de  l’art, 
et  même  h  l’avantage  des  convives,  qu’il  veille  par  lui- 

même  sur  tous  les  apprêts  du  festin, . 

Tous  les  convives,  réunis  ou  non,  mais  cinq  minutes 

É 

avant  riicurc  rigoureusement  délerintuée  (1),  pour  se 


(1)  Nous  disons  rlgoiiTcascmCi^i  délerminvC ^  pai'cc  qu’un  dînci’  étant  la 
chose  qui  en  ce  bas-iuontle  supporte  moins  le  retard  ,  U  est  csssnliel  de 
SC  mettre  à  table  à  la  minute  indiquée.  L’on  n’attendra  donc  personne', 
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mettre  h  table,  l’amphytrîon  paraîtra  dans  le  salon  (en 
supposant  qu’il  ne  s’y  soit  pas  rendu  auparavant)  ,  et, 
après  avoir  complimenté  les  convives ,  soit  collective¬ 
ment,  soit  individuellement,  il  leur  fera  servir  le  coup 
d*avant  (si  cet  usage  est  pratiqué  chez  lui)  ,  qui  con¬ 
siste,  comme  l’on  sait,  en  un  verre  de  vermouth-,..* 

Il  est  du  devoir  de  l’amphytrion*  surtout  lorsque  les 
convives  ne  sont  pas  en  très-grand  nombre ,  de  saisir  ce 
moment  pour  les  faire  connaître  les  uns  aux  autres,  en 
les  nommant  îndividucllement  tout  haut.  En  saisissant 
avec  adresse  les  rapports  qui  peuvent  exister  entre  eux, 
il  fera  naître  des  points  de  contact ,  qu’on  ne  saurait 
trop  multiplier  eulre  convives  pour  l’agrément  de  la 
société  (i) .  G.  D.  L.  R. 


T 


Si  l’art  de  deviner,  de  placer,  de  stimuler  les  hom¬ 
mes,  de  faire  éclore  les  saillies  de  rimagînalion,  de  répan¬ 
dre  partout  le  bonheur  et  rabondancc,  d’inspirer  l’amour 
de  la  chose,  d’unir  tous  les  cœurs  par  un  seul  sentiment, 
tous  les  esprits  par  une  même  opinion;  si  cet  art,  disons- 


tjt  même  l’on  fera  bien  de  tenir  la  porte  fermée  aux  survenans  ,  pour  ne 
point  troubler  l’ordre  du  service  ,  que  rien  ne  dérange  davantage  que 
ces  interventions  intempeslives. 

(i)  Cet  article  est  extrait  du  Manuel  des  Amphylrions  ^  i  vol,  in-8, 
Prhe  poTir  Paria  ,  6  fr.,  et  franc  de  port  par  la  poste  J  fr-  '5o  c.  A  l’aris  , 
chez  Ferra  ,  libraire  ,  rite  des  Granrla-Auguslins,  u"  aS. 


J» 


nous,  est  la  première,  lo  plus  ënitoenlc,  la  seule  qua¬ 
lité  fie  riiomrae  frétât,  on  ne  peut  nier  qu’im  parfait 
Rinphytrîon  ne  fût  capable  de  gouverner  un  royaume: 
même  prévoyance,  même  sagacité,  même  expérience 
des  boni  mes  et  des  faits,  même  diversité  de  talens,même 
célérité  dans  l’exécution,  meme  sérénité  dans  le  main¬ 
tien  ,  même  équité ,  même  adresse ,  même  politique  dans 
la  distribution  des  places,  dans  la  répartition  des  grâces, 
dans  loitte  sa  conduite  cnlin.  Que  de  choses!  que  de 
qualités  occultes  ou  brillantes  ne  faut-il  pas  h  celui  qui 
veut  faire  dignement  les  honneurs  de  sa  maison,  et  sur^ 
tout  de  sa  table  ! 

Le  plus  difficile  n’est  pas  de  faire  un  bon  dîner ,  d’avoir 
de  bons  vins,  et  de  découper  avec  grâce;  le  plus  vul¬ 
gaire  financier  en  saitlh-dessus  presqu’autant  que  M.  G. 
I).  L.  R.  ;  mais  où  est  celui  qui,  comme  ce  savant  gas¬ 
tronome  ,  sait  assortir  convenablement  ses  convives ,  les 


maintenir  dans  une  harmonie  toujours  égale  ,  mettre  clia- 
cun  dans  un  jour  fiivorable  ,  veiller  aux  bcsoms  de  tous, 
deviner  leurs  pensées,  aider  leur  mémoire ,  inspirer  leur 
génie,  les  renvoyer  enfin  tous  également  contens  de  lui , 
des  autres  et  d’eux-mêmes ,  de  manière  à  leur  faire  ré¬ 
péter  ce  compliment  si  naïf  et  si  flatteur  pour  tous  ; 

ous  autres  et  nous  autres  ?ious  ne  pouvo7is  nous  passer 
(es  uns  des  autres? 

Quel  est,  nous  ne  disons  pas  le  philosophe,  le  poli¬ 
tique  ,  riioinme  en  place ,  le  ministre  d’état ,  mais  le  pré¬ 
sident  d’académie  ou  le  professeur  de  lycée  qui  osât  se 
Haller  d’alleinflre  â  ce  degré  de  perfeclion  et  de  sublimité  ? 
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C’csl  donc  une  science  importante  et  rare  que  ccÜo 
d’un  amphytrioii.  Elle  a  souvent  servi  de  pierre  (le 
louche  au  mérite  des  l'avoris  de  la  fortune  ;  -et  tel  se  dis¬ 
tingua  dans  la  diplomatie^  dans  les  conseils  des  rois  ,  et 

même  dans  le  temple  des  Muses,  qui  dut  toute  sa  répu- 

* 

iatlon ,  tous  ses  preneurs ,  tous  ses  succès  aux  diners 
qu’il  sut  donner*  Mais  la  grammaire  de  cette  science  ne 
s’apprend  point;  elle  suppose  un  tact ,  une  expérience  et 
une  profondeur  de  jugement,  en  quelque  façon  innés 
et  naturels;  aussi  voit-on  peu  de  banquets  Lien  ordonnés, 
de  convives  bien  assortis  et  de  dîners  bien  amusans. 

Ici,  la  grave  étiquette  règle  la  préséance,  assigne  les 
rangs ,  couq>te  les  bouchées ,  arrange  symétriquement 
les  convives  autour  des  plats,  et  sert  chacun  avec 
mesure.  Dieu  vous  garde,  mes  amis  ,  de  ces  dîners  cé¬ 
rémonieux  ,  révérencieux ,  silencieux  ,  et  surtout  en  - 
nu veux  î 

Lè  ,  la  liberté  dégénère  en  désordre  et  la  gaieté  en  or¬ 
gie;  ce  ne  sont  plus  des  amis  qui  vivent  en  commun  sous 
rinlluüiice  de  Bacchus  ;  c’est  E  vohé ,  armé  de  son  ihyrse , 
qui  punit  des  têtes  folles  en  les  faisant  pirouetter.  Dieu 
nous  sauve  des  repas  hruyans  qui  finissent  comme  ceux 
des  La  piles ,  ou  comme  les  noces  de  Pelée  ! 

Ailleurs,  le  bel  esprit  s’empare  du  repas ,  depuis  le 
potage  jusqu’au  dessert;  ou  disserte,  on  argumente; 
le  désir  de  briller  s’exhale  aux  dépens  de  l’appétit ,  et 
les  quatre  services  refroidis  glacent  Li  salie  à  manger, 
comme  ferait  le  verre  d’eau  dans  un  Atliénéc. 

Dos  convives  mal  placés  à  table  perdent  leur  va  leu  i’ , 
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comme  fies  zéros  qui,  rangés  côte  à  côte,  ne  seraient 
nas  précédés  d’un  chiffre. 

Nous  nous  prononçons  formellement  contre  Téli- 
quette;  elle  n’est  bonne  que  dans  les  dîners  de  corps 
ou  dans  les  repas  de  famille.  Là  le  seigneur,  le  doyen  et 
le  bailli  du  lieu,  honneur  des  noces  du  village,*  ici  les 
grands  parens  placés  par  étage ,  les  petits  neveux  et  les 
grands  cousins  mis  à  leur  rang  ,  ornemens  du  repas 
annuel  de  la  Saint-Martin  ou  de  toute  autre  fêle  patro¬ 
nale,  forment  un  spectacle  grotesque  et  toujours  nou¬ 
veau,  Qu’un  personnage  élevé  en  dignité,  et  surtout 
remarquable  par  ses  cheveux  blancs ,  vienne  prendre 
place  à  notre  table  (i)  ,  la  seule  distinction  extraordi¬ 
naire  qu’il  obtiendra  sera  la  place  du  centre  ou  du  haut 
bout,  et  le  nec  plus  ultrà  des  honneurs  triomphaux, 
un  rouge  bord  à  sa  santé. 

Nous  pensons  donc  qu’en  général  l’égalité  doit  régner 
dans  les  festins  ,  et  le  hasard  ou  le  caprice  distribuer 
les  places;  il  convient  même  que  des  amis  n’en  aient  au¬ 
cune  de  prédilection,  que  toutes  soient  à  tous,  et  nulle  à 
chacun  en  particulier;  qu’ils  cliongent  à  chaque  repas, 
et  promènent  du  nord  au  midi  leur  appétit,  leur  joie  et 
leur  affection  ;  c’est  par  celte  méthode  que  les  dîners  se 
maintiennent  en  gaieté ,  en  santé  et  en  gloire. 

Il  faut  cependant  qu’une  volonté  secrète,  insensible 
el  pourtant  active  et  vigilante ,  préside  ,  comme  une  pro¬ 
vidence,  à  ces  inouverneiis ,  en  apparence  capricieux. 
Jamais  un  poète  ne  doit  être  assis  aiqirès  d’un  poète, 

(i)  Les  difiêrs  du  au  rocher  de  C  an  cale. 


lin  chimiste  h  côté  d’un  médecin»  une  (iemoîsctlc  dans 
îc  voisinage  de  son  prétendu. 

Il  faut  »  non  pas  de  la  rigueur,  mais  une  sorte  de  sub¬ 
tilité,  pour  tromper  en  ceci  le  penchant  qui  entraîne 
chaque  convive.  Si  vous  lui  résistez,  il  en  pourra  quel¬ 
quefois  résulter  un  mouvement  d’immcur  et  un  petit 
accès  de  bouderie;  mais  vous  en  verrez  immédiatement 


les  heureux  effets  »  par  le  besoin  qiVon  aura  de  sc  faire 
entendre  de  plus  loin  et  de  sc  communiquer,  de  se  tou¬ 
cher  du  geste  et  de  la  voix.  Si  au  contraire  vous  ménagez 
les  petites  préférences ,  malédiction  sur  votre  soupe  ! 
Dès  le  premier  service  on  s’isolera  ;  l’en  semble  sera  dé- 
Iruil;  il  n’y  aura  plus  de  conversation ,  mais  de  petits  d 
parte  mystérieux.  11  n’en  faut  pas  davantage  pour  étran¬ 
gler  la  gaîté,  qui  demande  è  s’exhaler  en  commun,  et 
qui  s’éteint  par  la  concentration. 

Quiconque  va  diner  en  compagific  est  obligé,  sur  sa 
consciente,  de  porter  à  table  un  bon  visage  d’iiolc  ,  un 
esprit  de  sociabilité  et  son  écot.  de  bonne  humeur.  Ces 
choses  ne  sont  pas  moins  essenliellés  h  Pappélil  et  à  la 
digestion  que  le  sel  et  la  moutarde  à  rassaisonnemont 
de  certains  mets.  Or ,  de  meme  que  le  sel  et  la  moutarde 
appartiennent  à  chaque  convive  ,  et  roulent  d’un  bout  de 
la  table  è  l’autre  comme  une  propriété  publique,  et  un 
îngrédien  commun  è  tous  les  mets;  de  meme  l’esprit, 
l’humeur  et  la  parole  n’appartiennent  h  persoune  en  par¬ 
ticulier  pendant  la  durée  du  repas;  c’est  une  propriété 
commune,  oii  chacun  doit  mcllrc  du  sien. 

Écoulez  ce  docteur,  illsculanl  gravement  avec  sou 
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confrère  sur  la  deriiièro  expérience  physique  dont  l’Ins* 
tituta  fait  une  honorable  menlion  dans  ses  archives;  les 
voilà  absorbés  dans  la  matière;  ils  analysent,  décom- 
posent ,  oublient  de  manger  ;  le  Puits-Certain  refroidit 
sur  leur  nssielle ,  cl  le  vin  s’échaulfe  dans  leur  verre. 

Croit-on  que  ces  deux  enfaus  d’Apollon  ,  qui  rient  de 
leur  distraction ,  soient  plus  présens  qu’eux  au  banquet  ? 
Ils  SC  sont  déjà  coinmtiiiiqués  deux  ])lans  de  comédie, 
ridée  d’un  poëme  didactique,  huit  rimes  indociles,  et 
dix  vers  harmonieux;  ils  rêvent,  composent,  s’inter¬ 
rogent  et  SC  répondent  en  rêvant.  Dieu  les  garde  de  se 
fâcher  !  Les  amitiés  poétiques  sont  orageuses  (i). 


(t)  Imitons  Santeuil,  qui,  ayant  ri^utiî  quelques  savans  à  dîner  chez 
lui ,  et  voulant  jouii  de  la  conversalloa  générale  ,  leur  dit  :  <  Je  ne  pat* 
O  lerai  point  de  vers  ; 

»  Vous  ,  iiiousicur  rufûcîer,  ne  parlez  point  de  vos  combats  ,  de  celle 
rencontre  où  vous  vous  êtes  distingué. 

*  Vous,  monsietir  le  marquis,  vous  ne  parlerez  point  de  vos  maîtres¬ 
ses  ,  ni  de  vos  conquêtes  parmi  les  belles.  9 

»  Vous  ,  utunsicur,  que  vous  Otes  toujours  malheureux  au  jeu  ,  et  que 
vous  ne  gagnez  jamais  ren- 

•  Pour  vous ,  monsieur  te  gentilhomme ,  je  vous  défends  de  parler  de 
vos  ancêtres,  de  votre  noblesse. 

■  Monsieur  l'avocat,  vous  ne  parlerez  point  des  procès  que  vous  avez 
gagnés. 

■  Monsieur  le  médecin  ,  vous  ne  parlerez  point  de  cen*  que  vous  avez 
tués,  mais  de  ceux  que  vous  avez  guéris  comme  par  niîiacle,  s 

Par  ce  moyen  ,  Santeuil  empêcha  toutes  les  conversations  particu¬ 
lières,  et  l'enticticii  devint  générai. 

C^est  donc  de  ta  niaiiièrc  d’avoisiner  les  convives  à  table,  que  dépend 
la  gaîté  d’iin  repas. 
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On  est  touché  do  la  liaison  exeroplaîrc,  admirable, 
imperturbable  de  deux  amans  assis  presque  sur  la  même 
chaise,  tant  ils  sc  portent  avec  ardeur  sur  la  partie  qui 
les  rapproche  Tun  de  rautre  :  ils  ne  voient ,  ils  n’enlen- 
dent  rien;  à  peine  font-ils  semblant  de  manger;  le  pied, 
le  genou  ,  la  main ,  l’œil  sont  toujours  au  guet;  attentifs, 
vîgilans ,  alertes,  enlreprenans ,  vous  croiriez  qu’ils  ne 
songent  à  rien ,  tant  ils  roulent  de  pensées  dans  leurs 
cerveaux. 

f 

Ils  ne  pensent  en  effet  à  aucun  de  leurs  convives  :  une 
dame  un  peu  surannée ,  à  qui  cela  donne  de  doux  sou¬ 
venirs,  SC  récrie  sur  leur  bonheur,  et  les  trouve  tous 
deux  charnians. 

Ils  sont  charinans;  cela  peut  être;  mais  il  faut  avouer 
qu’ils  sont  encore  plus  ennuyeux. 

Que  font  à  table  tous  ces  convives  préoccupés?  C’est 
dans  leur  cabinet ,  un  Boileau  dans  les  mains ,  qu’il  faut 
laisser  nos  jeunes  poètes;  c’est  sous  l’ombrage  et  sur  le 
gazon  vercH  au  bord  d’un  clair  ruisseau,  qu’il  faut  placer 
les  amoureux;  c’est  h  rAihénéeou  au  Lycée,  un  alambic 
ou  un  verre  d’eau  à  la  main ,  que  nos  sa  vans  pourront 
disserter  à  Taise.  A  table  il  faut  manger  ,  boire  et  rire. 

Gastermaxn. 

Ecoutons,à  ce  sujet  notre  célèbre  professeur  M.  G.  D. 

L.  R.  :  ♦ 
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«  Afin  qu’il  n’y  ait  ni  dispute  ni  incertitude  sur  le  rang 
»qiie  chaque  convive  doit  occuper  à  table  ,  il  est  bon  de 
»le  déterminer  d’avance;  et  l’on  y  parviendra  sans  peine 
«en  adoptant  la  mélliode  de  placer  le  itom  de  chacun 
i>sur  le  couvert  qu’il  doit  occuper.  Cet  arrangement 
»  pourvoit  à  tout,  lève  toutes  les  difficultés  et  prévient 
nie  refroidissement  du  dîner,  trois  grands  motifs  pour 
»que  les  gourmands  lui  aient  depuis  long-temps  donné 
«sur  tout  autre  la  préférence,  » 

Cet  usage  d’assigner  par  des  cartes  la  place  que  cha¬ 
que  convive  doit  occuper,  est  surtout  d’une  extrême  ri¬ 
gueur  dans  une  table  composée  de  vingt-cinq  h  trente 
couverts  üîi  la  conversation  ne  peut  être  générale ,  sur¬ 
tout  lorsque  les  convives  sont  étrangers  entre  eux.  C’est  à 
ramphytrion  à  les  bien  assortir  en  les  faisant  asseoir;  car 
on  sent  que  s’il  plaçait,  par  exemple,  un  curé  entre  un 
poète  et  un  comédien,  un  financier  auprès  d’un  savant; 
une  vieille  coquette  è  côté  d’un  jeune  étourdi ,  un  chan¬ 
teur  h  roulades  auprès  d’un  grave  magistrat,  il  en  résul¬ 
terait  que  le  curé  ne  pouvant  parler  de  son  dernier  prône, 
le  poète  de  sa  pièce  tombée ,  le  comédien  des  querelles 
avec  son  directeur,  le  financier  de  ses  trois  pour  cent,  etc. , 
la  conversation  serait  à  peu  près  nulle,  que  l’on  n’enten- 
drail  pendant  tout  le  repas  que  des  mots  entre-coupés , 
et  que  le  bruit  des  assiettes  et  des  couverts  serait  ;i  peu 
.  près  le  seul  entretien  de  ce  dînc'r  mal  assorti. 

Ce  mode  ne  peut  guère  être  employé  dans  des  réu¬ 
nions  périodiques,  oii  il  est  difficile  que  l’on  ne  vienne 
pas  pour  s’entretenir  d’affaires  particulières.  Cependant 


au  Civvcau  le  président  assignait  la  place  ejue  chaque  con¬ 
vive  devait  occuper ,  et  maintenaîl  l’ordre.  Nous  ne  par¬ 
lons  ici  que  du  vénérable  Laujon ,  car  le  bon  Désauginrs 
n’était  qu’un  président  pour  rtVe],  comme  il  le^disait  lui- 
même. 


2iiiiclr 


UN  MOT  SUR  LES  AMPllYTRIONS. 

Nous  laissons  aux  Membres  de  la ‘  troisième  classe  de 
rjfnstitut  le  soin  de  décider  si  c’est  seulement  depuis 
que  Molière  a  dit  que 

i 

Le^véritabie  amphytrion 

lîst  ramphylrion  où  l’on  dîne, 

* 

que  le  nom  de  l’époux  d’Alcmène  est  devenu  celui  de 
tout  homme  qui  donne  bien  à  dîner,  ou  si  cette  épithète 
leur  appartenait  auparavant,*  et,  nous  renfermant  dans 
nolrp  objet,  nous  nous  contenterons  d’établir  et  de  discu¬ 
ter  en  peu  de  mots  les  qualités  qui  constituent  un  véri¬ 
table  amphytrion. 

D’abord  il  ne  suffit  pas  de  donner  à  dîner  pour  méri¬ 
ter  ce  titre;  sans  cela  il  appartiendrait  de  droit  à  tous 
ceux  qui  ont  un  cuisinier',  et  qui  n’aiment  pointé  man- 
ger  seuls.  Nous  pensons  au  contraire  que  de  même  qu’il 

4 

ne  sulfil  pas  d’être  un  bon  convive  pour  mériter  le  nom 
de  gourmand,  de  même  il  faut  autre  chose  que  de  la 
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foiiunc  el  une  table  ouverte  pour  obtenir  celui  d’oiii 
phylrion. 

L’nrnphylrion  rCesl  clone  pas  seulement  le  maître  de 
maison  cpii  a  une  bonne  table ,  mais  celui  f[ui  sait  bien 
en  faire  les  lionnenrs ,  el  c’est  Ih  que  gît  ta  grande  dif 
ficnilé. 

'l'el  donne  à  pleines  mains  qui  ti’obli  personne  : 

La  façon  de  donner  vaut  inîeus  que  ce  qu’on  donne , 


a  dit  Corneille,  et  rien  n’csl  plus  vrai  que  cet  adage; 
nous  en  faisons  chaque  jour  la  triste  épreuve.  Ainsi , 
riiomme  nonvcllemenl  enrichi,  que  la  vanité  seule  en¬ 
gage  h  tenir  une  table  splendide ,  qui  y  rassemble  sans 
choix  et  sans  réflexion  une  foule  de  convives  étréPligers 
1*1111  h  l’autre ,  qui  ne  sait  ni  découper  ni  servir,  qui  ii’a 
ni  le  soin  d’offrir  ni  ratlentioii  de  presser,  c^i  ne  s’oc¬ 
cupe  de  personne,  ou  dont  les  politesses  gauches  n’ont 
pour  objet  que  les  convives  les  plus  riches  ou  les  plus 
en  crédit;  qui,  loin  de  chercher  à  prolonger  le. festin, 
iTy  montre  que  de  l’impatience  ou  de  l’ennni;  qui  laisse 
enlever  les  services  sans  les  avoir  tous  fait  couler  h  fond 
par  chacun  des  convives  ;  dont  la  conversation  insipide 
ou  glacée  atteste  un  esprit  sec  et  une  ignorance  pro¬ 
fonde;  qui  ne  connaît  point  l’art  do  tourner  l’amour- 
propre  des  nssistans  au  profit  de  leur  appétit,  qui  v^erse 
les  vins  d’entremets  et  de  dessert  comme  un  enfant  de 
chœur  qui  sert  la  messe,  c’est-à-dire  à  regret;  dont  l’é¬ 
pouse  ,  stylée  par  lui ,  n’est  ni  pressante ,  ni  accortc  ,  ni 
alTable,  ni  vive,  ni  enjouée,  ni  gourmande,  etc.,  etc.  ; 


un  Ici  homme,  disons-nous,  pourra  bien  cire  un  mil¬ 
lionnaire,  un  riche  fastueux,  si  Ton  veut,  même  un 
prodigue  arcliilriclin ,  mais  il  ne  méritera  jamais  le 
beau  nom  d’aninhylrion.*. 

Qui^l  p'and  raisonnement  faut-il  pour  mander  un 
morceau?  va  s*écrler,  en  nous  interrompant,  quelque 
nouveau  Pource§ugnac-  Blasplièmc  horrible  et  bien 
digne  du  personnage  stupide  et  ridicule  dans  la  bouche 
duquel  Ta  uns  Molière!  Comme  si  le  soin  de  manger 
ii’étaii  pas  la  plus  iniportaiile  affaire  de  ce  bas-monde  ; 
celle  pour  laquelle  on  s’occupe  de  toutes  les  autres; 
l’acte  le  plus  essentiel  cominc  le  plus  indispensable  de 
la  vie  humaine,  celui  sans  lequel  tous  les  autres  nese- 
raienlf  rien  ,  et  qui  doit  fix.er  toute  notre  attention , 
comme  il  est  le  but  de  tous  nos  travaux. 

Ma  is  si  ftanger  est  une  importante  alTaire  ,  donner  h 
manger  eh  est  une  bien  plus  importante  encore,  et  les 
cxcellens  ainphytrions  sont  presque  aussi  rares  que  les 
vrais  gourmands.  Cet  état ,  comme  tous  les  autres,  de¬ 
mande  un  long  apprentissage  et  des  dispositions  natu¬ 
relles,  qui  sont  le  partage  d’un  bien  petit  nombre,  une 
éducation  bien  soignée  ,  de  l’ordre,  un  grand  usage  du 
inonde,  de  la  mémoire,  de  l’esprit,  du  sang  froid,  de 
la  vraie  politesse,  et  une  foule  d’autres  qualités  qui  ne 
s’acquièrent  que  bien  dilTicllcmenl  si  l’on  n’est  pas  né 
dans  les  hautes  classes  ,  ou  tout  au  moins  dans  les  classes 
opulentes  de  la  société;  d’où  il  est  facile  de  conclure 
ffn’ime  fortune  héréditaire  est  prestpic  indispensable 
pour  former  un  bon  amphytrion  ,  et  que  ce  n’est  ni  dans 
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les  anlichaiiifarcs,  ni  niênie  dtnisjes  bureaux  C(u’oii  peiil 
Taire  cet  apprentissage. 

Ainsi,  pour  être  un  excellent aiiiphytrion  ii  faut  iion- 
seuleincnt  avoir  une  table  recherchée ,  une  cave  supé¬ 
rieurement  fournie ,  une  maison  agréable  sous  tous  les 
rapports  ,  mais  savoir  en  laîrc  parlaitcment  bien  les  hon¬ 
neurs.  Il  faut  non -seulement  connailre  l’art  rie  réunir 
des  personnes  aimables  et  gourmandes,  mais,  ce  qui 
est  plus  difficile  encore,  pratiquer  celui  de  les-  bien  as¬ 
sortir;  car  c’est  principalement  de  là  que  dérive  l’agré¬ 
ment  d’un  festin  ,  où  l’on  finit  toujours  par  jeûner  lors¬ 
qu’on  s’ennuie  (1).  Il  faut  que  non-sculcineiit  chaque 
partie  du  repas  se  ressente  de*  son  opulence  et  de  ses 
soins  vigilans,  niais  qu’il  apporte  toute  son  adresse  à  dis¬ 
simuler  l’une  et  les  autres ,  et  h  persuader  aux  convives 
tju’ils  sont  en  quelque  sorte  chez  eux  ,  et  qu’ils  mangent 
leur  propre  bien.  Aucun  n’abusera  de  celle  conviclion 
s’il  est  honnête  ,  etd’on  sait  qu’un  bon  ainphylrion  n’en 
admet  jamais  d’autres  h  sa  table.  Il  faut  qu’Ü  immole  eu 
(|ucl<|.ie  soHe  son  appéllt  au  désir  de  conlenler  celui  de 
tout  le  monde;  qu’il  ne  mange  d’un  plat  que  lorsque 

chacun  en  est  servi ,  ou  en  a  refusé  srncère7ne7it  (2).  Il 

■  ^ 

faut  que  son  attention  conlînuelllc  sc  porto  sur  l’assiette 


(i)  ^fous  avons  indiqué  plus  liaut  une  mêtUodetrès-sinipIe  pour  placer 
les  convives  à  labié  de  manière  à  ce  qu’ils  soienl  toujours  bien  assortis.. 

(a)  Sinevrement.  Nous  insistotn:  svirce  mat,  parce  que  beaucoup  do. 
convives  timides  rc (usent  toujours  une  prcinière  oOVe,  et  risquent  do 
mourir  de  faim  chez  la  pin  paît  des  ampli  virions  ;  nous  y  avons  nous- 
mêmes  souvent  été  pris.  On  doit  donc  offrir  au  moins  trois  lois  Je 
chaque  plat,  et  insister  à  chacune. 
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des  convives;  que,  toujours  tardif  h  donner  l’ordre  d’en 
lever  les  plais,  les  mâchoires  lentes  soient  sa  boussole, 
et  non  les  appétits  voraces  sa  gouverne.  ]l  faut  qu’il 
sache  parfaitement  bien  découper,  diviser,  disséquer  et 
servir  toute  espèce  de  grosses  pièces,  de  venaison,  de 
volaille,  de  gibier  et  de  petits  pieds  ;  et  si  cette  étude, 
indispensable  à  un  véritable  amphytrion ,  n’a  pas  fait 
partie  de  son  éducation ,  il  doit  avoir  chez  lui  un  écuyer 
tranchant  en  titre  d’office,  dont  Tunique  fonction  sera 
de  couper  tout  ce  qui  ne  peut  se  servir  à  la  cuillère  ,  ce 
qui  ajoutera  un  nouveau  prix  aux  mets ,  et  délivrera 
les  convives  d’une  corvée  qui  tourne  toujours  au  détri¬ 
ment  de  leur  appétit  cl  de  leur  sensualité  (i).  Il  faut  que 
lui-même  serve  le  meilleur  des  vins  d’entremets  et  de 
dessert;  qiTil  iToublic  personne  dans  sa  ronde;  et  qiTil 


(i)  En  Suisse,  en  Allemagne,  où  l’on  connaît  mieux  qn’Iei  l’art  de 
bien  vivre ,  quoique  l*on  n'j  fasse  pas  6  beaucoup  près  aussi  bonne 
ebère  ,  il  y  a  dans  chaque  maison  un  écuyer  Imncbant  qui  remplit  tes 
fonctions  que  nous  indiquons  ici  ;  puis  des  valets  chargés  d’assiettes 
garnies  font  2e  tour  de  la  table ,  s’arrêtent  ù  ebaque  convive  qui  se  sert 
tui-mème  et  à  sa  giiisc ,  ce  qui  met  on  ne  peut  pas  plus  à  leur  aise  les 
appétits  timides  t  aussi  l’on  mange  tà  plus  en  un  repas  qu’en  quatre  à 
Paris.  O  fort  unatûs  7ilmuim  1 

L’usage  de  charger  quelques-uns  des  convives  peu  exercés  en  cette 
partie,  de  dépecer  les  grosses  pièces,  est  un  grand  abus:  comme  c’est 
une  corvéOj  et  qu’elle  est  d’autant  plus  grande,  qii’iiiie  politesse  mal 
entendue  oblige  le  dépccenr  ù  ne  garder  pour  lui  que  le  mauvais  mor¬ 
ceau  ,  cliacun  cherche  à  l’éviter.  Elle  tombe  donc  ordinairement  sur 
les  plus  maladroits ,  et  le  rôti  comme  les  appétits  s’en  ressentent, 

La  dissection  des  viandes  faisait  aiilrefois  partie  intégrante  de  la  bonne 
éducation.  Il  y  avait  danS  l'ancien  régime  des  maîtres  à  dccoupci 
comme  des  maîtres  de  danse  et  d’escrime. 
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n’épargiic  rien  pour  faire  vider  les  bouleüles.  11  faut 
qu’il  surveille  le  coup  du  milieii  (i)  de  manière  à  ce  qu’on 
l’apporte  toujours  en  temps  utile.  Il  faut  que,  non  con¬ 
tent  de  provoquer  sans  cesse  l’appétit  et  de  le  satisfaire, 
il  soutienne  la  conversation,  la  dirige  sur  des  matières 
agréables  et  joyeuses,  la  détourne  de  celles  qui  pour¬ 
raient  avoir  queJqifc  danger,  et  n’ometle  rien  pour  faire 
valoir  l’esprit  de  tout  le  monde,  même  aux  dépens  du 
sien.  Enfin  il  doit  diviser  ses  prévenances ,  scs  ofïVcs,  scs 
attentions  et  ses  soins  toujours  reuaissans  avec  une  telle 


(i)  Un  petit  verre  de  vin  de  Madère  ou  d'absynlbe  ,  que  t’mi  avale 
cnti'C  les  deux  eervices  pour  précipiter  la  digestion.  M  .  Arniaiid-GtuiHc 
a  fait  une  fort  jolie  chanson  sur  ce  coup  .du  miUen  et  sur  hcaticotip 
d  "autres - 

Voici  celle  chanson  ,  quo  l’on  chante  sur  l’flfV  de  ia  pipe  de  lubtxc  ; 

Nos  hons  aïeux  aimaient  à  boire  ; 

Que  j)ouvons-nous  faire  de  mieux  ? 

Verse I ,  verscx,  je  me  fais  gloire 
De  ressembler  à  mes  aïeux.  (  bis  ), 

Entre  IcUhablis  que  j’bonoïe  , 

Et  l’Aï  dont  je  fais  mon  dieu. 

Savez-vous  ce  que  J’aime  encore  î 
C’est  le  petit  coup  du  miUeti,  (  bis  ), 

# 

Je  bois  quand  je  me  mets  à  table, 

Et  le  vin  m’ouvre  l’appétit; 

Bientôt  ce  nectar  délectable 
Au  dessert  m’ouvrira  l’esprit. 

Si  tu  veux  combler  mon  ivresse  , 

Viens,  Amour,  viens,  espiègle  dieu  , 
l’our  trinquer  avec  ma  matticsse 
^rajij^rêlcr  !c  coup  du  mUîcu. 
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adresse  ,  qu’en  sortant  de  table  chaque  convive  puisse 
croire  qu’on  ne  s»’y  est  occupé  que  de  lui.  C’est  ce  qui 
arrivait  lorsqu’on  dînait  chez  le  célèbre  Beaumarchais , 
dont  la  femme  ,  souverainement  aimable,  pratiquait, 
^comme  on  ne  l’a  jamais  fait,  l’art  de  faire  pariai Icinent, 
sans  aucun  eil’ort,  et  avec  des  grâces  indéfinissables,  les 
honneurs  d’un,  excellent  dîner.  Notis  ignorons  si  elle 
existe  encore  ;  mais  dans  tous  les  cas  nous  consacrons 

Ce  juli  coup  ,  chers  camarades  , 

A  pris  naissance  dans  les  cieux; 

Les  dieux  buvaient  Inrcc  rasades; 
lîuvalen;  enfin  comme  des  dieux.. 

Les  déesses,  femmes  discrètes, 

Se  prenaient  point  goût  à  ce  jeu  : 

V'énus ,  pour  les  mettre  en  goguettes  , 

Proposa  lü  coup  du  milieu. 

Aussitôt  cet  aimable  usage 
Par  l’Amour  nous  fut  apporté  ; 

Chez,  nous  son  premier  avantage 
Fut  d’apprivoiser  la  beauté  : 

Le  sexe ,  à  Bacebus  moins  rebelle  , 

Lui  rend  hommage  en  temps  et  lieu  , 

Et  1  ’on  ne  voit  pas  «ne  belle 
Refuser  (e  coup  du  milieu. 

Buvons  il  la  paix  ,  à  la  gloire  ; 

Ce  plaisir  nous  est  bien  permis  ; 

Doublons  les  rasades  pour  boire 
A  la  santé  de  nos  amis. 

Do  Momus,  disciples  fidèles  , 

Buvons  à  Panard  ,  à  Cbaulieu 
Mais  pour  la  santé  de  nos  belle» 

Ré.sc^ons  le  coup  du  milieu. 


% 


ff  * 


GASTRONOME  FRANÇAIS 


545 


ici  ce  faible  homiiiajî;c  soit  5  sa  personne,  soit  à  sa  nié- 
moire  (i). 

Cette  matière  demanderait  des  volumes  si  l’on  voulait 
la  discuter  et  l’approfondir  aujourd’hui  surtout  où  nous 
la  croyons  plus  nécessaire  que  jamais;  c’est  pourquoi 
nous  avons  cru  devoir  jeter  en  avant  ces  réllexions  ra¬ 
pides  sur  ce  sujet  dans  l’espoir  qu’elles  pourront  être 
utiles,  et  germer  dans  quelques  terrains  de  la  nouvelle 
France.  G.  D.  L.  R, 


Jtioni 


QUI  PEUVE^’T  ÊTRE  UTILES  AUX  GOURMANDS  ET  MEME 


AUX  PERSONNES  SOKRES. 


Nous  avons  remarqué  avec  douleur  que  deux  grands 

* 

vices  d’organisation  s’étaient  glissés  à  la  taille  des  ain- 

I 

phylrions  modernes ,  et  nous  croyons  qu’il  est  d’autant 
plus  de  notre  devoir  de  les  en  avertir  ,  que  de  tels  abus 
finiraient  par  écarter  de  chez  eux  les  véritables  geur- 
niands.  Le  premier  consiste  dans  la  durée  des  repas , 
Ic-second  dans  la  manière  d’en  faire  les  honneurs. 

(i)  Nous  prenons  à  témoins  de  cette  assertion  tous  ceui  qui  ont  dîné 
^autrefois  chez  M.  de  Ucauniarcbais  :  ils  sc  souviendront  sans  peine  que 
madame  de  lîeaumarcliais  avait  une  telle  manière  de  servir  et  de  faire 
les  honneurs  de  sa  table  ,  que,  filt-on  vingt  convives,  aucun  n’échap¬ 
pait  à  sa  vigilante  politesse,  et  que  chacun  pouvait  croire  qu’il  avait  été 
l’objet  de  son  attention  exclusive.  C’est  le  ncc  plus  ultra  de  l’art  ;  et  une 
femme  seule  est  capable  de  le  pousser  jusque  là.  Malheureusement  fort 
peu  s’occupent  aujourd’hui  de  celle  sorte  de  gloire! 
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Il  est  de  principe ,  en  hygiène  comme  en  médecine , 
que  la  première  digestion  se  fait  sous  la  denlj  et  tel 
vulgaire  que  soit  cet  adage ,  il  n*en  est  pas  moins  d’une 
exacte  vérité.  C’est  d’une  parfaite  trituration  que  résulte 
rentière  coction  des  alimeiis  dans  restomac ,  et  par 
suite  la  bonne  élaboration  du  chyle ,  et  de  leurs  autres 
transmutations.  C’est  ce  que  le  savant  docteur  en  mé¬ 
decine  »  que  nous  avons  l’avantage  d’avoir  pour  colla¬ 
borateur  (i)  ,  expliquerait  sans  doute  beaucoup  mieux 
que  nous  ;  mais  c’est  une  vérité  bien  généralenîeiit  re¬ 
connue  (2). 'Or,  comment  supposer  qu’à  un  dîner  à 
trois  services ,  qui ,  dans  beaucoup  de  maisons  ,  ne  dure  , 
hélas  !  qu’une  heure  ,  tout  au  plus  une  heure  et  demie  , 
il  soit  possible  de  bien  broyer,  et  par  conséquent  de  bien 
digérer  tous  les.inets  qui  se  succèdent  sur  nos  assiettes  ? 


i  1  » 

Tel  abondant  que  soit  le  dîner,  un  vrai  gourmand 
fait  ordinairement  le  tour  de  la  table  aux  deux  premiers 
services,  c’est-à-dîrc  qu’il  mange,  au  moins  une  fois , 
de  chacun  des  plats.  Cette  dégustation  complète  est 
même  chez  lui  une  sorte  de  devoir.  Il  importe  aux  pro¬ 
grès  de  l’art,  à  l’instruction  de  l’artiste,  à  la  gloire 
même  de  rampbytrion ,  qu’il  puisse  porter  sur  chacun 

ÜÊ 

des  mets  un  jugement  certain;  et,  comme  il  est  néces¬ 
saire  de  tenir  les  clioses  pour  en  raisonner  ,  il  faut  donc 
<|ue  toutes  les  entrées  ,  tous  les  relevés,  tous  les  rôlis  , 


(ï)  Mai’ie  de  Saiot'Ursîii. 

(ï%)  \  oye?.  dans  rc  volume  l^arliclc  intitulé  Flyf^iùno  de  la  latrie. 
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fil  tous  les  ciitrcmcls ,  sans  parler  du  dessert,  passent 
successivement  sur  son  assiette  et  dans  son  palais.  Eh  ! 
le  moyen  d*y  sulHre  en  aussi  peu  de  temps  !  Jl  est  tel 

plat  dont  la  dégustation  dure  plus  dVn  quart  d’heure; 

* 

et  Ton  veut  qu’il  en  juge  trente  en  soixante  ou  quatre- 

vingts  minutes  !  Cela  n’est  ni  sensé ,  ni  meme  humain. 

Si  notre  gourmand  veut  remplir  scs  devoirs  dans  toute 

» 

leur  étendue,  il  s’expose  à  s’étrangler,  h  s’étouffer,  et 
il  ne  retirer  pour  tout  fruit  de  son  dévouement  qu’une 
mort  certaine  ,  ou  tout  au  moins  qu’une  indigestion  vul¬ 
gaire;  et  s’il  a  borné  son  inspection  à  un  petit  nombre 
de  plats  ,  il  a  manqué  aux  obligations  que  sa  qualité  de 
gourmand  lui  impose. 

11  est  donc  très- essentiel  {  puisque  les  ainphy trions 
vaniteux ,  et  qui  sacrifient  tout  h  la  symétrie  ,  ne  con¬ 
sentiront  jamais  è  faire  servir  plat  à  plat  (i)  ,  ce  qui  est 
cependant  la  seule  manière  de  bien  apprécier  tous  les 
élémens  d’un  dîner  )  ;  il  est  essentiel  qu’on  ne  presse 
point  les  services;  qu’oii  laisse  à  rapjjétit  des  vrais  gour¬ 
mands  une  latitude  en  quelque  sorte  indéfinie  ;  qu’on 
se  règle ,  pour  le  dépouillement  de  la  table,  sur  le  tra¬ 
vail  des  mâchoires  les  plus  lentes  ,  et  non  sur  la  voracité 
des  plus  diligentes  et  des  plus  actives;  que  l’on  n’onlèvc 
rîen.qiie  les  gourmands  n’aieiil  mangé  de  tout;  cl ,  dùl- 


(i)  L»  méiliode  de  servir  ]dal  à  plat  est  la  rocambülc  de  l’arl  de  bii;ii 
vivre.  G’esl  !e  iiioyen  de  niaiigef  chand ,  long-icmps  et  beancoup  ; 
chaque  pial  étant  alors  un  centre  unique  auquel  viennent  aboutir  loui 
les  appétits. 
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on  demeurer  six  heures  îi  table  (  il  huit  convenir  que  ce 
nVsl  pas  trop  pour  un  grand  dîner  )  ,  il  importe  au  bien 
de  l’art  que  tous  les  appétits  y  soient  pleinement  satisfaits , 
et  que  la  cause  du  cuisinier  soit  instruite  dans  toutes  les 
règles  de  la  procédure  gourmande. 

Passons  maintenant  au  second  abus  qu^il  n’est  pas 
moins  urgent  de  rérormer. 


SUR  LA  MAMbniî  DE  FAIRE  LES  HOX.NEURS  d’uS  DIftER. 

Autrefois ,  c’est-à-dire  vers  le  milieu  du  dernier  siècle, 
on  était  dans  l’habitude  de  faire  une  espèce  de  violence 
aux  conv  ives  ,  et  fie  les  presser  tellement  à  chaque  mets , 
que  cette  importunité  dégénérait  en  une  espèce  de  ques¬ 
tion  extraordinaire.  Ce  débat  entre  ramphytrion  et  les 
convives  SC  renouvelait  sans  cesse ,  c’était  une  lutte  con¬ 


tinuelle  où  la  profusion  se  mettait  aux  prises  avec  la  so¬ 
briété,  et  dans  laquelle  le  convive  lunssail  toujours  par 
céder ,  au  risque  d’avoir  ce  que  l’on  appelait  alors  une 
indigestion  de  politesse. 

Celle  méliiode  avait  des  inconvéniens  sans  doute, 
comme  en  ont  tçus  les  extrêmes;  mais  cependant,  en 
dernier  résultat,  on  ne  mangeait  guère  au-delà  de  son 
appétit, et  l’on  pouvait,  comme  dans  le  repas  iie  Boileau^ 
laisser  les  morceaux  entiers  sur  son  assiette ,  et  se  sauver 


ainsi  des  dangers  de  la  complaisance  par  une  espèce  d’es¬ 
camotage  que  les  valets  favorisaient  toujours  volontiers. 

Maintenant  l’on  tombe  dans  un  excès  contraire ,  et 
dont  les  conséquences  sont  bien  autrement  funestes.  Les 
petites  maîtresses  qui  donnent  au  jourd’hui  le  ton  ,  char¬ 
gées  ,  au^grand  chagrin  do  notre  appétit ,  de  laire  les 
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« 

honneurs  de  la  table  de  leurs  riches  époux  ,  suivent  des 

maximes  tout  opposées.  Elles  ont  entendu  dire  qu’il 

« 

n’était  plus  du  bel  usage  de  presser  ses  convives  outre- 
mesure;  en  conséquence»  non-seulement  elles  ne  les 
pressent  pas  du  tout,  niais  souventelles  se  dispensent  de 
leur  rien  offrir.  Dans  un  dîner  de  huit entrées  et  d’autant 
d’entremets  ,  on  en  dessert  souvent  cinq  à  chaque  ser¬ 
vice  qui  sont  demeurés  absolument  intacts,  parce  que  la 
maîtresse  de  la  maison  n’a  point  jiigéà  propos  d’en  offrir , 
ou  l’a  l’ail  d’une  manière  en  quelque  sorlc  négative,  et 
([ue  personne  n’a  osé  en  demander  ou  s’en  servir  b  lui- 
même.  Si  cette  nouvelle  méthode  entre  dans  le  plan  du 
régime  économique  de  la  maison,  c’est  une  lésine  odieuse; 
et  il  vaudrait  bien  mieux  ne  donner  que  quatre  cnlrées  , 
et  les  approl'ondir  toutes  ,  que  d’en  servir  huit  pour  n’en 
attaquer  que  trois,  et  (aire  jouer  ainsi  le  rôle  de  Tanlalo 
à  la  majeure  partie  des  convives.  Si  c’est  impatience  de 
(juitler  la  table  ,  parce  que  l’on  a  une  partie  de  spectacle 
liée  pour  l’après-midi  ,  c’est  manquer  de  savoir  vivre. 
Aucun  amphytrion  ne  peut  ignorer  que  dans  nos  mœurs 
actuelles,  et  vu  le  peu  de  rapport  entre  l’heure  des  repas 
et  celle  de  la  comédie ,  lorsqu’il  s’engage  à  donner  à 
dîner ,  il  doit  consacrer  è  ses  convives  la  journée  entière. 
Eh  !  comment  la  majeure  partie  de  ce  temps  peut-elle 
être  mieux  employée  qu’à  table?  Nous  convenons  que 
les  femmes,  vu  le  pende  capacité  de  leur  estomac, 
mangeant  beaucoup  moins  que  nous,  doivent  y  rester 
assez  long-temps  oisives;  mais  c’est  un  sacrifice  qu’une 
maîtresse  de  maison  doit  faire  au  bonheur  de  ses  cou- 
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vU'os ,  (lui,  loiirlour,  afin  de  lut  laire  illusion  sur  la 
longueur  du  repas  ,  doivent  «établir  une  conversation 
agrùabic,  aniiisaiitc  et  piquante  ,  propre  tout  à  la  fois 
h  redoubler  l’appétit,  à  tromper  la  sobriété,  et  à  faire 
couler  rapidement  les  heures. 

Concluons  de  tout  ceci  que  Tun  des  principaux  devoirs 
d’un  ainphytrion,  de  quelque  sexe  et  de  quelque  rang 
qu’il  soit,  est  de  venir  au  secours  des  appétits  timides* 
de  ne  laisser  emporter  aucun  plat  sans  en  avoir  offert  h 
deux  reprises  h  chacun  de  ses  convives;  de  veiller  avec 
attention  à  ce  que  chacun  mange,  et  mange  copieusement 
des  meilleurs  mets;  et  le  dîner,  dût-il  durer  quatre  heures, 
il  est  de  sa  gloire  que  tous  soient  en  sortant  en  état  de 
pouvoir  prononcer  en  parfaite  connaissance  de  cause  sur 
tous  les  élémens  dont  il  était  composé,  et  n’aient  aucune 
plainte  îi  former  contre  la  précipitation  ou  la  vaniteuse 
économie  de  l’amphytrîon.  Il  vaut  mieux  ne  donner  que 
quatre  dîners  en  suivant  ces  maximes ,  que  d’en  donner 
douze  d’après  les  erremens  qu’une  mode  funeste,  et  qui 
tait  crier  famine  aux  vrais  gourmands ,  n’a  que  trop  bien 
réussi  h  faire  adopter  h  la  table  des  modernes  Luculliis,et 
même  de  quelques-uns  de  ceux  qui  n’ont  pas  entière¬ 
ment  survécu  à  leur  opulence  passée.  G.  D.  L.  R. 


uisin^. 


ENCOniî  UN  MOT  SUR  LIÎS  AlIPHYTRIONS. 


L\  Mode,  cette  aimable  déesse  qui  domine  les  Fraii- 
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Çîvis,  et  qui  les  cliérit  plus  que  tous  les  autres  peuples 
de  la  terre  ,  n’étend  pas  seulement  son  empire  sur  les 
charmans  coHlichets  de  nos  belles;  elle  ne  se  borne  pas 
h  régler  les  dimensions  d’un  schali  ,  la  capacité  d’un 
chapeau,  les  plis  ondulans  d’une  robe,  ni  les  couleurs 
variées  des  étoilés.  Il  est  vrai  qu’un  ruban,  qu’une  cciu' 
lure ,  qu’un  bonnet  sont  pour  elle  des  alTaires  majeures; 
il  est  certain  qu’elle  s’occupe  à  défaire  le  soir  ce  qp’elle 
3  créé  le  matin  ,  et  qu’elle  relègue  aujourd’hui  ses  jolis 
riens  de  la  veille  parmi  les  atours  et  les  vertugadins  de 
nos  grand’mèrcs.  Souvent  aussi ,  et  cela  prouve  un  peu 
sa  stérilité,  elle  se  volt  forcée  de  recourir  h  ces  vieux 
atours  pour  satisfaire  les  caprices  de  ce  sexe  enchanteur; 
et  c’est  de  cette  manière  qu’elle  ressuscite,  qm’elle  réta- 
blit  au  milieu  de  nos  cercles  les  Sévigné ,  les  Ninon  ,  les 
Gabrlelle  ,  les  Agnès  Sorel ,  les  Imnia ,  toutes  les  belles 
des  temps  si  galans  de  la  chevalerie.  Mais  ce  ne  sont  pas 
Ih  ses  seules  occupations;  et  Coin  us  ,  aussi  bien  que  Vé¬ 
nus  ,  ressent  journellement  les  efiets  de  sa  toute-puis- 

I 

sance. 

Depuis  CCS  repas  ,  si  simples  dans  leur  somptuosité,  si 
grossiers  dans  leur  recherche,  que  nos  rois  ou  nos  villes 
donnaient  pour  vingt  ou  trente  sous  ,  jusqu’à  ce  moment 
où  un  poisson  distingué  peut  coûter  des  trois  ou  quatre 
louis;  depuis  l’humble  Robert,  inventeur  de  celte  sauce 
si  piquante  qui  porte  son  nom  (i) ,  jusqu’à  M.  Caraérani, 

à  qui  l’on  doit  la  création  d’une  soupe  des  plus  succu- 

« 

{i)  Quelques  personnes  pensent  que  la  sauce  Robert  a  été  inventée 
par  le  restaurateur  de  ce  nom ,  notre  contemporain  :  c*est  une  erreur. 
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Icntrs  (i),  que  de  variations ,  que  de  changemens  se 

sont  opérés  sur  nos  tables  et  dans  nos  casseroles!  Tantôt 

la  moutarde  a  régné  en  souveraine  :  on  la  voyait  partout 

et  dans  tout;  tantôt  le  citron*  presque  exotique,  est  venu 

aiguiser  tous  nos  mets  de  son  suc  stlinnlant;  le  parmesan 

s'étalait  sur  le  potage  j  le  pigeon ,  le  lapin ,  et  îe  lièvre 

% 

lui-  même ,  ne  paraissaient  que  bourrés  ,  farcis  ,  surchar¬ 
gés  force  civette ,  de  cresson  alénois  ,  de  sauge ,  ou 
autres  plantes  aromatiques;  puis  ces  ingrédiens  écliaiif- 
fans  étaient  remplacés  par  des  accessoires  plus  agréables 

TCabclâîs  range  au  nombre  de  cciii  qui  ont  bien  mérité  de  la  patrie  ,  îc 
cuisinier  Robert ,  qui  en  fut  l'inventeur. 

(i)  Voici  la  recette  de  ce  potage,  ou  de  cette  soupe,  dont  le  goût  est 
délicieux  ;  ^ 

11  laut  d'abord  se  procurer  de  véritables  macaronis  de  Naples,  et 
d'excellent  fromage  de  Parmesan,  d'excellent  beurre  de  (lournay  ou 
iPlsigny;  environ  deux  douzaines  de  foies  de  poulets  gras;  du  céleri, 
cl  de  toutes*  sortes  de  légumes  potagers,  tels  que  eboux  ,  carotes,  pa¬ 
nais  ,  navels ,  poireaux ,  etc. 

On  commence  par  hacher,  bien  menus,  tes  foies  de  poulets,  le  célcii 
et  les  légumes;  on  fait  cuire  le  tout  ensemble  dans  une  casserole  ,  avec 
du  beurre. 

Pendant  ce  temps,  on  a  fait  blanchir  les  macaronis  ;  on  les  assaisonne 
de  poivre  et  d’épices  fines ,  et  on  les  laisse  bien  égoutter.  On  prend  en¬ 
suite  la  soupière  qu’on  doit  mettre  Sur  table,  et  qui  doit  pouvoir  aller 
sur  le  feu.  On  dresse  au  fond  un  lit  de  macaronis,  par-dessus  un  lit  du 
liacbis  précité,  enGn  un  lit  de  fromage  de  Parmesan  râpe. 

On  recommence  ensuite  dans  le  même  ordre  ,  et  l’on  élève  les  assises 
de  ce  bâtiment  jusque  vers  les  bords  de  la  soupière.  On  le  met  ensuite 
sur  un  feu  doux,  et  on  laisse  mitonner  le  tout  pendant  un  temps  couve- 
uable. 

O  potage  peut  revenir  tout  au  plus  â  une  tcutainc  de  francs  pour  une 
grande  table. 
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au  goût ,  plus  utiles  à  la  sauté.  Un  temps  lut  oii  la  friture 
à  riiuile  occupait  les  trois  quarts  de  chacun, des  trois 
services  d’une  table;  un  autre  temps  arriva  où  le  beurre 
frais,  fondu  seulement,  devînt  la  sauce  générale  de  pres¬ 
que  tous  les  légumes.  Cette  mode  venait  de  la  Hollande 
particulièrement ,  où  elle  s’est  encore  conservée. 

Une  preuve  incontestable  de  l’em|)irc  de  la  mode  sur 
nos  mets,  c’est  le  nom  donné,  il  y  a  plusieurs  siècles, 
à  certaine  manière  bourgeoise  d’arranger  un  bon  mor¬ 
ceau  de  tranche  de  bœuf,  que  l’on  nomme  encore  au¬ 
jourd’hui  hœuf  à  la  mode,  et  qui  sera  hœuf  à  (a  mode 
tant  que  le  Pont-Neuf  sdvâ  Po fit- Neuf. 

Combien  de  mets  .adoptés d’abord  avec  fureur,  n’ont 
brillé  qu’un  moment ,  comme  la  rose  que  Nicette  por¬ 
tait  hier  è  son  corset  î  Que  sont  devenues  ces  fameuses 
tomates  qui  naguère  doraient  nos  bouillis  ,  nos  poulets, 
et  qui  semblaient  être  le  nee  plus  uitrà  de  toutes  les 
sauces  ?  Leur  couleur  purpurine  avait,  séduit ,  leur  aci¬ 
dité  agaçait  les  dents;  leur  règne  est  presque  passé  : 
c’est  ainsi  que  la  plus  belle  figure  ne  peut  l’aire  pardon¬ 
ner  un  mauvais  caractère .  On  emploie  encore  des 

tomates;  mais  quel  est  le  cuisinier  maladroit  qui  oserait 

maintenant  en  colorer  toutes  ses  sauces?  il  sait  en  dis- 

+ 

simuler  la  couleur  en  en  exprimant  le  suc ,  et  encore 
bien  peu  en  font  usage. 

Si  la  mode  fait  éprouver  une  foule  de  variétés  d’ap¬ 
prêts  h  la  broche  et  aux  fourneaux ,  combien  elle  influe 
tlavanlaffe  sur  le  couvert  et  le  service  !  On  voit  rarement 

C 

aujourd’hui  de  cos  grands  laquais  qui  ne  vous  permet- 


I 


4 


laienl  de  boire  que  lorsqu’^its  voiilaieiit  bien  se  donner 
ia  peine  .d’aller  prendre  les  carafons  au  bulTeL  Cela  ne 
se  fait  plus  que  dans  quelques  maisons»  et  c’est  un 
reste  de  barbarie  qu’on  verra  bientôt  disparaître  de  la 
société. 

Il  est  un  usage  bien  plus  désagréable  encore  ,  c’est  de 
servir  ensemble  les  entrées,  les  rôts»  les  entremets  ,  le 
dessert  même ,  tout  h  la  fois.  On  a  déjà  signalé  le  danger 
de  mettre  les  enlrées  sur  la  table  en  même  temps  que  le 
potage  :  c’est  bien  pis  quand  tout  le  dîner  s’y  trouve  accu¬ 
mulé  !  Les  mets  se  refroidissent;  et  s’il  y  a  des  fritures  en 
hors-d’œuvre ,  ou  en  enlrcmels,  quand  leur  tour  arrive  , 
leur  beurre  figé,  leur  pâte  devenue  mate  »  ne  semblent 
plus  que  de  la  colle.  II  ne  s’agit  pas  d’être  un  vrai  gour¬ 
mand  pour  délester  celle  manie  ,  bonne  tout  au  plus  h 
In  campagne,  et  que  le  goût  le  moins  délicat  réprouve. 
Il  en  est  de  cela  comme  des  cinq  actes  d’une  comédie 
qu’on  jouerait  tons  ensemble  sur  un  théâtre  divisé  en 
cinq  compartimens  :  le  dénouement  se  ferait  là-haut  en 
même  temps  que  l’exposition  aurait  lieu  en  bas  ;  et  cela 
produirait  un  charivari  iucxplîcahic.  Un  bon  repas  est 
comme  une  œuvre  dramatique ,  il  doit  avoir  son  expo¬ 
sition ,  son  nœud,  son  dénouement;  et  landis  que  les 
dames  sc  réservent  pour  le  dernier  acte  (le  dessert), 
les  foncés  gourmands  jettent  leur  feu  au  troisième,  qui 
est  composé  des  rôtsi  des  pâtés  ,  des  daubes,  des  pièces 
de  résistance,  L’allente  d’mi  service  d’ailleurs  réveille 
l’appétit,  le  tient  en  suspens ,  en  haleine  pour  ainsi  dire , 
et  laisse  à  l’amphytrion  le  plaisir  d’offrir  à  ses  convives 
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le  coup  du  milieu;  car  dans  un  dincr  prié  les  convives 
sont  en  usage  de  boire  trois  coups  indépendamment  des 
autres  qu’ils  ne  sont  pas  obligés  dû  compter. 

Ces  coups  SC  nomment  le  coup  d^avant^  le  coup  dia¬ 
prés  et  le  coup  du  milieu. 

Le  coup  d’avant ,  dont  la  mission  est  de  creuser  l’esto¬ 
mac  et  de  le  provoquer  à  de  grandes  choses ,  consiste  en 
un  verre  de  wermouth  ,  de  genièvre ,  de  kîrch  ou  de  ginn . 
11  doit  être  bu  d’un  seul  trait.  Mais  cette  méthode  que 
l’on  a  plusieurs  fois  tenté  vainement  d’introduire  en 
France,  entraîne  avec  elle  de  graves  Inconvéniens.  Un 
spiritueux  très -actif,  projeté  ainsi  dans  restomac  au 
inomcni  où  celui-ci  est  déjà  creusé  et  dans  un  état 
d’inaction ,  y  produit  nécessairement  un  effet  brusque 
et  dangereux,  en  ce  qu’i!  resserre  plutôt  qu’il  ne  dilate 
cet  aimable  et  délicat  viscère.  Un  convive  doit  donc 
bien  consulter  son  estomac,  quand  il  se  trouve  en  po¬ 
sition  de  lui  imposer  le  coup  d’avant. 

Le  coup  d’après  est  un  doigt  de  vin  pur  que  l’on  boit 
immédiatement  après  avoir  pris  le  potage  ou  la  soupe. 
(  V oyez  ci-après  le  Code  de  la  table,  article  55.  ) 

Le  coup  du  milieu  est  un  petit  verre  de  rhum  ,  d’ab- 
synlhe  ou  de  vin  de  Madère  que  l’on  sert  entre  le  rôti  et 
les  entremets.  (  V oyez  article  1 7  du  Code.  ) 


D.  D. 
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5lrticif  <Û.uatv*ifuic. 

CODE  DE  LA  TAliLE. 

Nota.  Nous  supposons  que  l*amateur  a  déjà  tu  lous  les  arlîclcs con- 
Icniis  dans  ce  chapitre  troisième  :  ceux  que  nous  plaçons  dans  ce  Cook 
n'en  sont  ^  en  quelque  sorte  ,  que  te  complément. 

i 

■ 

IUSPOSlTJiiNS  PRLL{!Ut^'AIRI■..‘'. 

•De ^toutes  Jes  actions  de  la  journée  d’un  gourmand,  le 
dîner- étant  la  plus  importante,  (surtout  depuis  qii^on  ne 

soupe  plus),  on  ne  saurait  donner  une  attention  trop  sci'ii' 

% 

pulense  à  tout  ce  qui  y  a  rapport. 

Aussitôt  après  la  déguslalion  du  et  que  Ton 

aura  annoncé  que  le  dîner  est  servi,  rampljytrion  conduira 
les  convives  dans  la  salle  du  festin,  en  passant  Je  premier, 
pour  couper  court  à  toutes  les  cérémonies;  car  lorsque  le 
dîner  attend,  ce  n’est  pas  le  cas  d’en  faire. 

L’ampliytrion  est  le  roi  de  la  table  ;  mais  son  pouvoir  est 
temporaire,  il  se  termine  avec  le  repas;  Déanmoins  son 
régne  peut  recommencer  le  lendemain  ,  si  la  puissance  lui 
sourit  :  il  est  rare  qu’il  ne  trouve  pas  des  sujets  toujours 
prêts  à  lui  obéir. 

Il  est  indispe-nsablc  de  calculer  la  place  des  convives , 
d’après  leur  capacité  respective,  afin  qu’aucun  d’eux  ne 
soit  contraint 

De  faire  un  tour  <1  gauche  et  manger  de  cûtè. 

Le  vin  ordinaire,  les  verres  et  l’eau  doivent  être  placés 
sur  la  table,  et  non  à  la  disposition  des  valets,  ainsi  que 


I 
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cela  se  pratiquait  il  y  a  quelques  années;  ce  (jui  mettait  les 
convives  à  leur  dépendance  chaque  fois  qu’ils  avaient  soif. 

Cüîiiine  il  se  rencontre  toujours  dans  un  dîner  quelques 
personnes  qui  préfèrent  leur  ordinaire  le  vin  blanc  uu  vin 
rouge,  rampbylrion  doit  faire  mettre  sur  sa  table  quelques 
bouteilles  du  premier,  dans  la  proportion  d’nnc  sur  deux. 
C’est  ordinaircinenl  le  bon  viu  de  Chablis  qui  doit  figurer 
au  premier  service. 

Les  Iwrs-d’ œuvres ^  que  nous  pourrions  comparer  à  ces 
cabinets ,  ces  boudoirs ,  qui  ajoutent  à  l’agrément  d’une  dis¬ 
tribution,  et  font  valoir  les  pièces  majeures  d’un  bel  appar¬ 
tement;  les  hors-d’œuvres  dont,  à  la  rigueur,  on  pourrait 
SC  passer  sans  que  le  service  en  souffrît,  ainsi  que  leur  nom 
l’indique;  les  bors-d’œuvres  enfin,  que  l’usage  a  tellement 
naluraUsés  sur  nos  tables,  qu’un  grand  dîner  od  ils  ne  figu¬ 
reraient  pas,  serait  aussi  peu  de  mise  qu’une  jolie  femme 
sans  rouge,  doivent  être  placés  sur  la  table  comme  les  bou¬ 
teilles. 

Les  hors-d’œuvres  sc  divisent  en  anininux  ct  en  végétaux; 
les  premiers  en  gras,  maigre  et  pâtisserie;  les  seconds  en 
fruits,  herbages,  légumes  confits  au  vinaigre  ou  crus,  tels 
que  les  melons,  les  figues,  les  radis,  etc. ,  en  salaisons,  etc. 
Dans  la  première  classe  on  comprend  les  abattis,  les  côte¬ 
lettes,  les  saucisses,  le  boudin,  les  andouilles,  les  harengs 
grillés,  les  filets  de  merlan,  les-petits  pâles  en  bouchée,  au 
jus,-  de  poisson,  les  timballes  mîgnoncttcs,  soit  en  gras , 
soit  â  la  Béchamel,  etc.  Dans  la  seconde  se  trouvent  renfer¬ 
més  les  cornichons,  les  olives  farcies,  les  olives  simples, 
les  bigarreaux  marines  ,  les  graines  de  capucine  ,  les  haricots 
â  la  génoise,  le  blé  de  Turquie,  les  câpres,  etc.,  lo  tout 
confit  au  vinaigre;  le  thon  muriué ,  les  sardines  fraîche»  ou 
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confites  (i),  les  anchois  tie  Fréjus,  et  cette  foule  d’apéritifs 
qui  s’interposent  entre  les  entrées  pour  stimuler  l’appétit  et 
faciliter  la  digestion. 

Toutes  les  bouteilles  que  l’on  met  sur  la  table  doivent  être 
débouchées,  et  le  bouchon  n’étre  que  posé  à  l’orifice  du 
goulot. 

Dans  les  grandes  chaleurs,  les  vins  ordinaires  et  l’ean 
auront  été  mis  à  la  glace  une  heure  au  moins  avant  le  repas. 

Le  vin  ordinaire  doit  figurer,  en  été,  dans  de  brillantes 
carafes  de  cristal ,  frappées  de  glace  ;  il  donne  ainsi  à  l’œil 
ce  qu’il  ne  peut  pas  toujours  offrir  au  palais. 

Les  verres  de  vins  fins  et  de  liqueurs  doivent  être  placés 
devant  chaque  convive  ù  côté  des  verres  de  vin  ordinaire. 

■ 

DU  DEVOIR  DES  AMPHITHIOKS. 


Article  Aussitôt  que  chaque  convive  a  reconnu ,  par 
l’inspection  des  cartes,  la  place  qui  lui  est  destinée,  il  doit 
s’y  asseoir  sans  délai ,  après  avoir ,  par  un  benedicUe  mental, 
attiré  la  bénédiction  du  ciel  sur  son  assiette.  L’amphylrion 
seul  demeurera  debout  devant  son  couvert  (placé  toujours 
au  centre  de  la  table) ,  tant  pour  être  à  portée  de  servir  que 
pour  mieux  surveiller  les  appétits. 


(O  Les  sardines  fraîches  ne  sont  pas  faciles  à  trouver  à  Paris,  attendu 
(ju’elles  ont  à  faire  un  trajet  de  cent  lîcues  pour  arriver,  de  même  que 
les  oeufs  frais  de  Lyon  ;  mais  M,  Culin ,  à  Nantes,  s’est  livré  à  la  con¬ 
servation  des  substances  alimentaires  avec  un  tel  succès,  que,  pour  les 
seules  sardines  en  boëtes  de  fer  blanc  (qui  se  trouvent  Paiis,  rue  Saint- 
Honoré  ,  n"  ij6  ),  le  débit  s’élève  a  plus  de  20,000  par  an.  M.  Culin  est 
justement  uaminé  l’Appert  de  la  Bretagne ,  tant  pour  la  conservation 
des  fruits  et  légumes ,  que  pour  la  sat  dîne  fraîche  ,  le  tlion*,  etc. 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS, 

A 


35<, 

2.  L’ampJiytriüii  sert  la  soupe  sur  des  assiettes  creuses  , 
<]ui  sont  en  pile  auprès  de  lui.  11  donne  la  première  portion 
à  son  voisin  de  droite,  la  seconde  \  son  voisin^de  gauche;  il 
revient  après  à  sa  droite,  puis  à  sa  gauche  ,  et  ainsi  de  suite 
alternativement.  Chacun  reste  servi  à  son  rang  sans  passer 
l’assiette.  Ce  premier  service  étant  fait,  l’ampliytrion  doit 
s’asseoir. 

3.  Un  ainphytrion,  ainsi  que  l’a  déjà  dit  le  législateur  de 
la  table,  doit  savoir  parfaitement  bien  découper,  diviser, 
disséquer  et  servir  toute  espèce  de  grosses  pièces,  de  vaî- 
liaison,  de  volaille,  de  gibier  et  de  petits  pieds. 

Dans  l’impossibilité  de  servir  lui-même  tous  les  méts,  et 
de  s’occuper  eflicacement  de  tous  les  convives ,  l’amphytrion 
doit  désigner  ceux  d’entre  ses  amis  sur  l’obligeance  et  l’a¬ 
dresse  desquels  il  peut  compter.  Général  habile,  il  doit 

choisir  de  dignes  aides-de-camp. 

* 

4-  Le  premier  soin  d’un  amphytrion ,  jaloux  de  liicti 
découper,  c’est  d’avoîr  des  couteaux  et  des  fourchettes  de 
dimensions  différentes,  et  proportionnées  aux  pièces  sur 
lesquelles  il  doit  opérer.  Il  faut  que  les  couteaux  aient  le  fil, 
et  soient  chaque jourpasséssur  iineboniie  pierre  à  l’eau: les 
fourchettes  d’acîer  bien  pointues  et  fortes,  quoique  déliées. 

5.  Le  morceau  le  plus  délicat  d’une  poularde  rôtie,  c’est 
l’ailc  :  le  meilleur  d’une  volaîUe  bouillie  c’est  la  cuisse, 
surtout  si  cette  cuisse  est  blanche,  grasse,  et  charnue. 
Depuis  quelque  temps  les  dames  s’attachent  aux  croupions; 
et  si  ce  sont  des  perdreaux,  à  l’estomac. 

6.  On  distingue  dans  un  aloyau  le  morceau  du  procu- 
reur  et  celui  des  clercs.  Ch*  dernier  est  le  moins  tendre. 

7.  Les  morceaux  d’honueiir  de  la  lêtc  de  veau  sont  les 
opcîlles  et  les  veux. 


8.  La  queue  d’un  lapin  ou  d’un  lièvre  est  le  morceau  de 
distinction;  ensuite  le  nlMe,  puis  les  cuisses,  qu’on  ne 
sert  jamais ,  comme  celles  trime  dinde  ,  pour  faire  une 
petite  entrée  plus  tard. 

9.  On  sert  le  turbot  avec  une  truelle  de  vermeil,  ou  tout 
au  moins  d’argent  bien  aflilée.  Après  avoir  décrit  une  croix 
sur  le  ventre  on  tranchant  jusqu’à  Parète,  on  tire  des  lignes 
transversales  depuis  le  milieu  jusqu’aux  barbes  ;  ou  lève 
adroitement  avec  la  pointe  de  la  truelle  les  morceaux  carrés 
qui  se  trouvent  compris  entre  ces  lignes,  et  on  les  sert.  Les 
barbes  du  turbot  sont  ce  qu’il  y  a  de  plus  délicat. 

10.  'Les  oies,  les  canards,  les  sarcelles,  et  généralement 
tous  les  oiseaux  aquatiques,  se  découpent  selon  des  princi¬ 
pes  différens  de  la  volaille;  on  les  sert  d’abord  par  aiguil¬ 
lettes  levées  très-minces  et  que  Pon  taille  dans  Pestomac. 

11.  On  dit  dos  de  brochet  et  de  traite^  ventre  de  carpe.  Cc' 
peu  de  mots  explique  tout. 

12.  C’est  une  maxime  reçue  que  îè  fer  ne  doit  jamais  ap¬ 
procher  du  poisson  dès  qu’il  est  sur  la  table  ;  l’or  et  l’argent 
sont  les  seuls  métaux  dignes  d’en  opérer  la  dissection. 

13.  Les  mets  qui  n’ont  pasbesoin  d’être  disséqués,  et  qui 
se  servent  à  la  cuiller,  sont  du  domaine  public.  Cliaque 
convive  peut  les  aborder  et  en  envoyer  aux  personnes  qui 
en  demandent. 

i4'.  L’ampbytrion  doit  s’abstenir  de  vanter  les  mets  et  les 
vins  qu’il  sert  ;  ce  serait  méconnaître  le  goOt  de  scs  convi¬ 
ves,  et  se  priver  des  éloges  si  sa  table  en  mérite. 

i5.  Dans  les  grande.s  maisons  on  renouvelle  les  four- 
cbetles  à'cbaqne  mets  nouveau.  Après  le  poisson,  personne 
ne  peut  être  exempt  de  ce  devoir.  Il  estd’nsage  de  pîacerces 
couverts  de  rechange  sur  un  buffet  voisin  de  la  table,  comme 
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^  il  est  utile  tie  placer  d’avance  sur  la  table  les  diffère  ns  verres 
destinés  aux  cliangeineris  des  vins.  La  vue  d’un  arsenal  et 
l’espoir  de  ne  pas  manquer  de  munitions  pendant  le  com¬ 
bat,  excitent  toujours  le  courage  des  guerriers. 

i6.  Un  ampliylrion  doit  avoir  contînuellenienl  les  yeux 
sur  l’assiette  et  sur  le  verre  de  chacun  du  ses  convives  :  il 


doit  avoir  horreur  du  vide. 

17.  Dans  les  dîners  sans  étiquette,  c’est  t’ainphylrion 
qui  verse  le  coup  du  mitieUf  lequel,  ainsi  que  nous  ravons 
déjà  dit,  consiste  en  un  petit  verre  de  rhum,  d’absinthe  ou 
de  vin  de  Madère,  que  l’on  boit  entre  les  deux  services  pour 
laclliter  la  digestion. 

Dan^plusicurs  grandes  maisons,  e’est  l’épouse  de  l’am- 
phytrion  ou  la  dame  qui  la  supplée,  qui  se  charge  de  ce  ser¬ 
vice;  et  c’est  ce  qui  flatte  davantage  les  convives,  quoique 
celte  disti'ihulioii  se  fasse  par  l’entremise  des  convives  ou 
des  valets. 

A  Bordeaux,  et  dans  presque  toutes  les  grandes  villes  du 
midi  de  la  France,  et  même  à  Paris  dans  plusieurs  bonnes 
maisons,  c’estordinaireinent  une  jeune  demoiselle  de  quinze 
à  dix-huit  ans,  qui  se  charge  de  verser  aux  convives  ce 
coup  du  mUieu;  elle  a  la  lête  et  les  bras  nus  ,  elle  est  précé¬ 
dée  d’un  valet,  qui  distribue  les  verres  portés  sur  un  pla¬ 
teau,  et  suivie  d’un  second  valet  portant  un  autre  plateau 

sur  lequel  sont  placés  les  flacons  que  la  demoiselle  ne  peut 
tenir  dans  scs  mains. 

■ 

Ainsi  armée,  cette  jeune  Hébé  fait  le  lourde  la  table,  en 
commençant  par  le  convive  placé,  à  la  droite  de  l’amphy- 
trion;  elle  verse  à  chacun  et  selon  son  goût  un  verre  de 
nectar,  et  se  retire  en  silence ,  ce  coup  du  milieu  devant 
toujours  être  unique. 


# 


302 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 

9 

Les  convives  lie  doivent  prendre  aucune  liberté  avec  cette 
liébé  d*unc  espèce  nouvelle  ,  ei  qu’on  choisit  toujours 
vierge. 

Cette  déférence,  qui  pouvait  jadis  embarrasser  un  peu 
l’amphytrion ,  offre  moins  de  doutes  aujourd’hui,  grâces 
aux  progrès  de  la  civilisation. 

i8.  Lne  conversation  animée  pendant  le  repas  n’est  pas 
moins  salutaire  qu’agréable;  elle  favorise  et  accélère  la  di¬ 
gestion  ,  comme  elle  entretient  la  joie  du  cœur  et  la  sérénité 
de  Tâme. 

Les  morceaux  caquetés  se  digèrent  bien  mieux. 

Cet  adage  est  si  vrai,  que,  quoique  les  chartreux  fussent 
très-bien  nourris,  la  loi  qui  leur  prescrivait  le  silence  lors- 

A 

qu’ils  mangeaient  en  commun,  était,  au  rapport  de  quel¬ 
ques  personnes  qui  les  ont  connus,  celle  dont  robservance 
leur  paraissait  la  plus  rigoureuse.  Ce  qui  prouve  que  lu 
meilleur  repas  pris  en  silence  ne  saurait  faire  du  bien. 

Nous  savons  que  la  présence  des  domestiques  paralyse 
souvent  reffet  de  la  conversation;  mais  un  tel  motif  n’est 
admissible  que  dans  les  dîners  d’étiquette ,  oii  les  valets  sem¬ 
blent  servir  de  décoration  en  ajoutant  au  luxe  de  la  table. 
Mais  en  petit  comité,  entre  amis,  où  l’on  ne  court  risque 
d’avoir  pour  écho  qu’un  ou  deux  valets,  que  souvent  même 
un  ainpliytrion  sait  renvoyer  à  propos  ,  alors  la  conversa¬ 
tion  n’est  pas  didlcite  iV  soutenir,  car  elle  peut  embrasser 
tons  les  sujets  sans  inconvénient. 

Dans  ce  cas  les  servans  ne  doivent  entrer  que  pour  ap¬ 
porter  les  plats  et  se  retirer  aussitôt;  on  supplée  à  leur  ab¬ 
sence  par  des  serva/tfe.^  placées  de  distance  en  distance  à  la 
proximité  des  dîneurs.  Cela  vaut  mieux  que  des  valets  im- 
j>tantés,  comme  des  automates,  ilcrrièrc  cliaque  convive. 


5G5 


Leur  esloraac  vide,  leurs  yeux  dévoraletirs,  cl  leurs  oreilles 
aux  aguets,  font  de  cette  asiduité  un  vrai  supplice  pour  les 
personnes  qui  sont  table.  Il  n’y  a  d’ailleurs  ni  gaieté,  ni 
épanchemens  en  présence  des  valets;  et  qu’est-ce  qu’un 
dîner  dont  on  a  banni  ta  première,  et  dans  lequel  on  ne  peut 
se  livrer  aux  autres  ? 


19.  C’est  aux  amphytrions  à  faire  une  élude  particulière 
des  propos  de  table,  afin  de  pouvoir  indiquer  adroitement 
les  sujets  de  conversation  aux  convives,  et  leur  fournir,  en 
quelque  façon,  leurs  répliques.  «  Tout  homme  qui  donne 
»  bien  à  manger,  dit  M.  Griinod  de  la  Keynière,  s’acquiert, 
V  surtout  pendant  le  repas,  une  supériorité  qu’aucun  des 
»  assistans,  tel  que  soit  son  rang  ,  son  esprit  et  sa  fortune  , 
»>  n’entreprend  jamais  de  lui  disputer.  » 

Que  tout  ainpliylrion  profile  donc  de  cet  avantage,  pour 
tourner  adroitement  l’entretien  sur  les  sujets  qu’on  peut 
traiter  à  sa  table,  sans  craindre  d’y  scandaliser  personne. 
La  littérature,  les  sciences,  les  arts,  les  spectacles,  la  ga¬ 
lanterie,  la  chronique  des  coulisses,  la  gastronomie,  etc., 


lui  en  fourniront  un  grand  nombre.  Ces  légères  distractions 
ne  nuisent  point  à  la  mastication,  et  l’esprit  se  donne  asseï 
d’exercice  pour  se  dilater  sans  fatigue.  Un  ampliytrion 
adroit  peut  même,  à  l’aide  de  ce  moyen,  dissimuler  les 
retards  qui  peuvent  avoir  lieu  dans  le  service.  On  sait 
qu’en  pareille  circonstance  un  valet  de  l’aimable  cl  spiri¬ 
tuelle  madame  Scarron  vint  lui  dire  à  l’oreille  :  Madame  , 
encore  un  conte,  s*ii  vous  plaît,  le  rôt  nous  matujue. 

Mais  il  laul  raconter  laconiquement,  afin  de  jeter  plus 
de  charme  et  de  variété  dans  la  conversation.  C’est  à  pro¬ 


pos  de  cela  r|ue  madame  de  Sévigné  disait  :  on  doit  avoir  à 
table  de  courtes  histoires  et  de  longs  couteaux. 
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24).  On  ne  doil  famais  parler  de  pülitit|ue  à  table.  CVsl 
prendre  nwl  son  temps  pour  gouverner  l’Etat ,  que  de  choi¬ 
sir  le  iiiomcnt  de  Ja  journée  où  l’on  est  le  moins  capable  de 


se  gouverne  rsoi-même. 


21.  Chez  les  amphytrions  qui  ont  une  maison  nombreuse 
on  ne  souffre  point  la  présence  des  valets  étrangers,  et  aueun 
convive  ne  peut  garder  le  sien  :  ceux  de  l’ampliytrion  les 
remplacent  pendant  toute  la  durée  du  repas.  Cette  méthode 
est  fort  sage  ;  car  il  est  des  propos  que  l’on  aime  mieux  tenir 
devant  le  valet  d’un  autre  que  devant  le  sien.  Par  ce  moyen, 
le  convive  qui  n’a  point  de  domestique  n’est  pas  humilié  par 
la  présence  de  celui  de  son  voisin, 

II  est  vrai  que  souvent  les  services  de  ce  valet  d’emprunt 
sont  une  espèce  de  grâce  ;  et,  comme  l’a  très-bien  exprimé 
le  spirituel  auteur  de  l*Àrt  de  dîner  en  tille  : 


Drmandes-tii  d’un  plat  ?  il  faîl  la  sourde  oreltic. 

En  place  du  gigot  ('apporte  de  l’oseille  ; 

Ou  bien  torsr^u’un  morceau  ,  non  sans  peine  obtenu  , 
FJatle  ton  appétit  trop  long-temps  retenu  , 

Ecartant  avec  art  ton  avide  fourchette , 

Le  traîlj'G  l’escamolte  en  le  changeant  d’assiette  ; 
Etrangles-tu  de  soil’,  il  te  donne  du  pain; 

C’est  du  pain  qu’il  te  faut  y  il  te  verse  du  vin. 
Heureux  si,  quclquefjûs,  pour  comble  de  détresse  , 
Le  drûlc  ,  adroitement  feignant  la  maladresse. 

Sur  tua  unique  habit ,  passe-porl  chea  les  sots  , 

D’un  jus  gras  et  brûlant  n’épanche  pas  les  flots! 


Ma  is  on  a  beau  déclamer  contre  cet  usage,  des  considé¬ 
rations  de  luxe  et  de  vanité  l’emporteront  toujours  sur  les 
véritables  intérêts  de  la  gourmandise;  et,  comme  il  est  de¬ 
venu  impossible  de  bnimîr  lout-à-fait  les  valets  de  la  table, 
il  faut  tâcher  du  moins  d’y  restreindre  leur  présence  à  l’ab- 
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solu  nécessaire,  en  les  eongédiant  dès  rpie  le  dessert  est 
servi. 


22.  Tout  anudijtrion  qui  sait  vivre  offre  jusqu’à  trois  fois 
à  chacun  des  convives  du  même  jjlat.  Son  premier  devoir 
est  de  venir  au  secours  des  appétits  timides,  de  les  rassurer, 
de  les  provoquer,  et  de  ne  rien  épargner  pour  les  satisfaire. 

25.  Les  vins  d’entremets  doivent  être  servis  par  l’amphj- 
trion.  S’il  en  sert  de  plusieurs  sortes  à  la  fois,  il  charge  im 
Ou  deux  de  ses  affidés  particuliers  de  l’aider  dans  cette  im¬ 
portante  distribution;  mais  les  convives  doivent  attendre 
qu’on  leur  en  offre  :  ce  serait  manquer  aux  convenances  que 
d’en  demander. 


i(\.  L’amphylrion  et  ses  suppléans  doivent  toujours  pro¬ 
clamer,  au  moins  une  fois,  le  nom  du  vin  qu’ils  offrent , 
son  terroir  et  même  son  âge,  s’ils  sont  bien  certains  de  la 
lîdéliié  du  marchand  qui  le  leur  n  vendu. 

25.  Ce  serait  s’exprimer  d’une  manière  incongrue  que 
<Voffrlr  dvL  UordedVUB  du.  Bourgogne ^  du  Champagiu;  on 

r  ' 

doit  annoncer  du  Lafitte,  du  Saint-Kmilîon ,  du  Cliâleau- 
Margot  ,  etc. ,  du  Bcaunc  ,  du  Chaml>ertin  ,  du  Pom¬ 
mard,  etc.,  de  l’Aî,  du  Silleiy ,  du  Pierry,  etc.;  mais  il 
faut  toujours  faire  précéder  ces  noms  des  mots  vin  dcj  vin 
du,  vin  etc. 

* 

26.  On  doit  toujours  servir  les  vins  d’entremets  et  de 

4 

dessert  dans  les  bouteilles  telles  qu’on  les  monte  de  !a  cave. 
C’est  leur  faire  perdre  leur  bouquet,  une  partie  de  leur 
esprit  et  de  leur  qualité,  que  de  les  transvaser  dans  des  fla¬ 
cons  de  cristal  pour  les  produire  avec  plus  d’éclat  sur  la  ta¬ 
ble  ,  comme  on  le  fait  quelquefois  pour  les  vins  ordinaires. 
La  véritable  parure  du  vin  réside  plutôt  ilans  la  vétusté  que 
dans  l’éclat  du  vase  qui  le  renferme. 


I 
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Lfn  Qacon  est  comme  un  drapeau  , 

Pius  il  est  %'ieiiK  plus  il  est  beau. 

Le  vin  n’eii  serait  que  meilleur  si  on  le  buvait  dans  des 
verres  de  fougère ,  c’est-à-dire  très-inînces.  Les  verres  de 
cristal,  en  mettant  trop  d’intervalle  entre  la  liqueur  et  les 
lèvres  du  buveur,  sont  de  grands  ennemis  de  la  dégusta¬ 
tion.  Les  vrais  gourmets  en  devraient  proscrire  l’usage,  qui 
n’a  été  introduit  que  par  un  luxe  plus  fastueux  que  bien 
raisonné. 

» 

DO  DESSERT. 


t 

i 

\ 

i 


!■  • 


[ 


U 


27.  Le  dessert  est  aux  services  qui  le  précèdent,  ce  que  la 
girande  est  au  feu  d’artifice;  et,  si  cette  comparaison  u’est  I 
pas  exacte  dans  tous  ses  rapports,  l’on  conviendra  du  moins  | 
qu’elle  fait  très-bien  comprendre  que  le  dessert  doit  être  la 
partie  brillante  du  festin;  que  son  apparition  doit  surpren¬ 
dre,  étonner,  enchanter,  ravir  les  convives;  et  que,  si  tout 
ce  qui  a  précédé  a  satisfait  pleinement  le  sens  du  goût  ,  | 

( ce  qui  n’est  autre  chose  que  l’appétit  bien  dirigé),  le  des-  | 

sert  doit  parler  à  Tame,  et  surtout  aux  yeux;  il  doit  pro-  • 

duîre  des  sensations  de  surprise  et  d’admiration ,  qui  met¬ 
tront  le  complément  aux  jouissances  que  l’on  a  goûtées , 

i  ■ 

depuis  le  commencement  du  repas,  et,  pour  peu  que  la  con¬ 
versation  ait  été  aimable  pendant  le  dîner, 

Le  dessert 
Que  Vun  sert 

Aiguise  encor  !a  saillie; 

C*est  alors  que  la  Folie 

Vient  apporter  a«>n  couvert* 

(/Jflbbc  de  Lattaionaîvt.) 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS.  .ÎC7 

Alors  on  peut  tout  dire  ,  alors  tout  est  souffert. 

Ici  doute  à  rentremets ,  qui  croit  tout  au  dessert.  ' 

ÇUarf  de  dîner  en  viffe.) 

28.  Chaque  convive  doit  se  servir  en  ce  moment  i3e  ce 
qui  se  trouve  à  sa  portée.  Ceux  dont  les  vues  s’étendent 
au-delà  de  la  sphère  d’une  coudée,  prient  leurs  voisins  de 
faire  passer  de  main  en  main  le  plat  qui  les  ail'riande. 

29.  Les  compotes,  les  confitures  ,  les  fromages  glacés, 
sont  les  seuls  mets  pour  lesquels  on  emploie  au  dessert  la 
cuillère,  les  autres  plats  se  servent  à  la  main. 

30.  Les  verres  à  vin  de  Champagne  doivent  être  apportés 
et  placés  devant  l’ainpliylrion,  soit  dans  une  verrière,  soit 
sur  leurs  pieds  ;  et  l’on  doit  s’empresser  de  servir  le  nectar 
champenois; 


h*Æ  f  dans  gui  VoHalre 
De  nos  légers  Français  vit  l’image  légère  : 

C’est  l’âme  du  plaisir  ,  le  charme  du  festin  I... 

Dans  le  cristal  brillant,  son  nectar  argentin 
Tombe  en  perle  liquide  ,  et  sa  mousse  fumeuse 
Bouillonne  ,  en  pétillant,  dans  la  coupe  écumeusc  ; 

Fuis,  écartant  son  voile  avec  rapidité. 

Reprend  sa  transparence  et  sa  limpidité. 

Au  doux  frémissement  des  esprits  qu’il  récèle 
L’allégresse  renaît,  ta  saillie  étincelle  ; 

Son  bruit  .plaît  à  l’oreille  et  sa  couleur  aux  yeux  , 

Son  ambre  ,  en  s’exhalant ,  va  faire  envie  aux  dieux  ; 

Et  l’cdorat  cbanué  ,  savourant  ses  prémices  , 

An  goût ,  qu’il  avertit ,  en  promet  les  délices  ! 

Demlle  {les  trois  règnes.  ) 


3i.  Le  vin  de  Champagne  peut  être  servi  parl’amphyti'iott; 
mais  il  acquiert  un  nouveau  charme  quand  il  est  versé  par 


l 
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une  clame ,  donl  les  doigts  gracieux  attaquent  et  chassent  le 
liège  prisonnier. 


Quand  le  buucbon  ,  débarrassé 
Du  fit  qui  le  captive  ^ 

Vole  ,  avec  bruit ,  au  luin  chasse 
Par  la  liqueur  active, 

Je  crois  ,  dans  tes  briltans  accès 
D*iine  aimable  folie, 

Voir  jaillir  d'im  cerveau  français 
L’^êclalrde  la  sailUe* 

.  pRSPHFi,  [Chanson,) 

é 

Nous  savons  hicn  cpie  la  dulona-tioo  ((ue  produit  cet  effet 
luévitahie  du  vin  de  Champagne,  est  généralement  redoutée 
iTiin  sexe  timide  ;  mais  dans  tous  les  dîners  (pour  peu  qu’il 
y  ait  de  réliquctle  )  on  trouve  des  dames  qui  ne  s’effraieut 
poînl  du  bruit, 

DES  CONVIVES,  OV  DD  SAVOIR-VIVRE  A  TABLE. 

iÉ 

Obscri'atiotis  prcUm . 

Il  esl  impoli  d’arriver,  comme  convive,  à  un  dîner  com¬ 
mencé  ;  ainsi,  lorsque  les  gens  sont  à  table,  les  convives 
survenans  doivent  s’abstenir  d’entrer,  dussent-ils  jeûner 
tout  le  reste  du  jour,  en  punition  de  leur  inexactitude. 

La  plus  grande  peine  que  l’on  puisse  faire  ù  un  gourmand, 
c’estde  l’interrompre  dans  l’exercice  de  ses  mâchoires..  C’çst 
donc  manquer  d’usage  etdc  savoir-vivre  que  de  rendre  visite 
à  des  gens  qui  mangent  ;  c’est  troubler  leurs  jouissances,  les 
empêcher  de  raisonner  leurs  morceaux,  cl  leur  causer  des 
distractions  fâcheuses. 
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32.  Il  n^est  point  de  bon  ton  d’élendre  sa  serTÎétte  et  delà 
passer  par  un  coin  dans  la  boutonnière  de  son  habit.  Il  faut 
la  laisser  sur  ses  genoux  après  Tavoir  déployée,  pour  s’en 
servir  à  essuyer  sa  bouche  ou  ses  doigts. 

53.  On  doit  toujours  manger  sa  soupe  bouillante.  C’est  à 
celte  méthude  que  Ton  distingue  les  vrais  gourmands  des 
gourmands  vulgaires. 

34-  Il  n’est  plus  permis  de  prendre  d’une  main  sa  fouj  - 
chette  et  de  l’autre  sa  cuillère  pour  manger  sa  soupe;  on 
ne  se  sert  que  de  ce  dernier  instrument,  qu’il  faut  laisser 
sur  son  assiette, 

55.  Aussitôt  que  l’on  a  mangé  le  potage,  on  se  verse  environ 
un  doigt  de  vin  pur  ;  c’est  ce  qu’on  appelle  le  coup  d'après^ 

Ce  doigt  de  vin  est  le  seul  qu’un  véritable  gourmand 
boive  en  vin  ordinaire,  car  ne  pas  boire  d’eau  rougie  au 
premier  service ,  c’est  sacrifier  la  jouissance  future  à  l’or¬ 
gueil  présent;  mais  avant  de  faire  ce  sacrifice,  on  doit  s’as¬ 
surer  par  l’inspeclion  des  verres  placés  devant  soi  s’il  y  aura 
des  vins  fins ,  ce  qui  ne  manque  guère  dans  la  moindre 
maison  bourgeoise. 

Dans  tout  état  de  cause,  comme  ce  cas  peut  malheureu¬ 
sement  sc  rencontrer  chez  quelque  provincial,  et  que  nous 
ne  voulons  pas  qu’un  convive  honnête  nous  reproclic  de 
l’avoir  condamné  à  Vabondance  pendant  tout  son  dîner  (  ce 
qui  serait  pour  nous  un  déboire  accablant),  nous  allons 
donner  le  signalement  des  verres  qui  doivent  contenir  les 
vins  cxtiaordinaires  :  la  capacité  des  verres  à  vins  d’en¬ 
tremets  est  environ  de  la  moitié  de  celle  des  verres  à  vin 
ordinaire;  et  celle  des  verres  à  vin  de  liqueur,  du  tiers  de 
CCS  derniers;  ils  ont  la  forme  d’n  ne  tulipe  :  les  verres  à  vin 
de  Champagne  sont  étroits,  profonds  et  de  forme  coniq-ue; 
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niais  on  ne  place  ordtnaireineiil  ces  derniers  sur  lalilc  qu’au 
dessert,  aûn  d’eTÎter  la  confusion  ou  la  casse;  car  ces  verres 
extraordinaires  sont  ordinairement  aussi  fragiles  que  la 
vertu  d’une  danseuse  de  Fopéra.  • 

56.  11  faut  demander  r/fi  bœuf,  et  non  pas  du  bouilii 

57.  Ce  serait  une  grande  incongruité  de  se  servir  du  cou- . 
teau  pour  diviser  son  pain.  Il  faut,  tant  que  dure  le  repas, 
se  contenter  de  le  rompre _avec  ses  doigts. 

58.  Il  n’est  pas  permis  de  demander  rfe  la  voiaille;  il  faut 
en  spécifier  l’espèce  et  demander  /a  poularde ^  du  chapon, 
du  poulet,  etc. 

59.  Dans  les  tables  nombreuses  il  n’est  guère  convenable 

/ 

d’adresser  des  demandes  directes  à  rampbylrion  ou  aux 
convives  qui  servent.  Ces  demandes  coupent  et  interrom* 
peut  la  conversation ,  et  feraient  naître  de  la  confusion  dans 
la  digestion  des  mets,  surtout  si  elles  étaient  faites  simulta¬ 
nément.  Il  faut,  si  la  chose  est  possible,  faire  demander  du 
plat  que  l’on  désire  par  les  domestiques;  mais  il  faut  atten¬ 
dre  que  ce  mets  soit  divisé ,  si  c’est  une  pièce  entière  ;  autre¬ 
ment  la  demande  serait  indiscrète. 

40.  On  ne  doit  jamais  plaisanter  un  convive  en  présence 
de  son  valet.  Cet  article  n’a  besoin  d’aucune  explication. 

41.  IjC  voisin  de  l’amphytrioii  peut  donner  à  voix  basse 
son  avis  sur  les  détails  du  repas  :  tout  haut  il  ne  doit  qu’ap¬ 
prouver. 

42.  11  n’y  a  que  les  mauvais  cœurs  qui  médisent  à  table  , 
car  rien  ne  doit  rendre  indulgent  coin  me  la  bonne  chère  et 
l’hilarité. 

45.  Il  ne  faut  jamais  refuser  ce  qu’envoie  directement 
l’amphytrion. 

44*  Toutes  les  cérémonies,  lorsqu’on  est  à  table,  tour- 
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lient  toujours  au  détriment  du  dîner.  Le  grand  point  c’est 
de  manger cliaud,  proprement,  long-temps  et  beaucoup. 

45.  Un  gourmand  qui  sait  vivre  écoute  en  silence  les  propos 
de  table  qui  s’engagent  an  commencement  du  dîner,  et  n’en- 
taine  jamais  de  conversation  qu’aprés  le  coup  du  milieu. 

46.  Un  sourire  approbatif  est  obligatoire  à  chaque  plai¬ 
santerie  que  l’amphylrion  croit  dire  ou  faire. 

47.  Le  voisin  d’une  dame  devient  son  cavalier  servant  : 
il  doit  surveiller  le  verre  et  l’assiette  de  sa  voisine,  et  les 
faire  fournir  comme  les  siens  propres.  De  son  côté,  la  voi¬ 
sine  doit  se  montrer  aimable  et  reconnaissante  envers  son 
voisin.  Ces  soins  et  ces  égards  peuvent  trouver  leur  récom¬ 
pense...  on  n’est  pas  toujours  à  table.  Si  un  convive  se 
trouve  placé  entre  deux  daines,  il  doit  des  égards  particu¬ 
liers  à  celle  qui  est  à  sa  droite.  Dans  ce  cas  la  dame  de 
gauche  est  tenue  de  ne  pas  bouder,  quand  bien  même  elle 
n’aurait  pas  de  quoi  sc  dédommager  de  ce  coté. 

Si  un  cavalier  pouvait  servir  deux  dames  à  la  fo  îs,  les 
choses  n’en  iraient  que  mieux. 

,  4^-  Comme  il  faut  agir  graduellement  en  tout,  un  cava¬ 
lier  lie  doit  être  que  poli  pendant  le  premier  service;  il  est 
tenu  d’être  galant  au  second,  et  tendre  au  dessert  :  mais, 
jusqu’au  Champagne,  quel  que  soit  l’effet  qu’aient  produit 
ses  égards,  ses  soins,  ses  yeux  et  sa  conversation,  son  genou 
ne  doit  point  y  prendre  part. 

49.  On  doit  toujours  tenir  ses  mains  sur  la  table  et  en 
évidence;  mais  il  est  de  la  dernière  impolitesse  de  s’3'  ac¬ 
couder. 

50.  Ce  serait  une  mallionnêtclé  de  refuser  le  premier 
verre,  soit  devin  d’entremets,  soit  de  dessert,  envoyé  par 
l’amphylrion. 
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5i.  Il  est  défendu  de  demander  du  Bourgogne ^  du  Bor- 
deauj^fdu  Champagne,  etc.;  on  doit  dire  du  vin  de  Bour¬ 
gogne,  du  vin  de  Bordeaux,  du  vin  de  Champagne, 

Sa,  Les  vrais  gourmands  ont  toujours  achevé  leur  dîner 
avant  le  dessert.  Ce  qu’ils  mangent  par-delà  le  rôti,  n’est 
qrrc  de  simple  politesse. 

53.  II  laut  boire  le  vin  de  Champagne  aussitôt  qu’il  est 
versé,  afin  de  n’en  pas  laisser  évaporer  l’esprit,  dont  on  a 
toujours  besoin  au  dessert. 

54-  Au  dessert,  le  maîtr'c  de  la  maison  perd  tous  ses 
droits.  Chacun  fourrage  à  sa  guise;  l’anarchie  succède  à 
l’ordre.  Mais  aussi  la  gaieté,  le  rire, les  jo3’eux couplets,  le 
Champagne  jaillissent  à  la  fois,  et  la  salle  à  manger  prend 
nn  asp'cct  de  joie ,  un  air  de  plaisir  et  de  fête. 

.55,  Dans  les  dîners  bien  ordonnés,  les  enfans  ne  doivent 
point  rester  à  table  au  dessert  ;  ils  y  sont  presque  toujours 
incommodes,  et  nuisent  au  charme  de  la  conversation,  soit 
en  pleurant,  en  criant,  en  renversant  le  verre  de  leur  voi¬ 
sin ,  ou  en  frappant  à  grands  coups  sur  leur  assiette  avec  un 
couteau ,  bruit  qui  n’est  jamais  entendu  des  bons  parens. 
C’est  bien  pis  encore  lorsqu’un  complaisant,  jaloux  d’être 
agréable  ù  Madame,  va  demander  au  joli  enfant  la  Cigale 
et'la  Fourmi,  quUl  sait  si  bien  par  cœur.  Toute  conver¬ 
sation  cesse  alors  ,  et  il  vous  est  loisible  de  prendre 
pour  du  syriaque  ou  de  l’arabe  ce  que  vous  écoutez  attenti¬ 
vement  pendant  une  demi-heure;  encouragé  par  son  suc¬ 
cès,  l’enfant  vous  régale  alors  de  tout  son  répertoire;  et 
gardez-vous  de  témoigner  le  moindre  signe  d’improbation; 
vous  rencontreriez  les  yeux  du  grand-papa  ou  de  la  grand’- 
matnan,  et  votre  couvert  serait  pour  toujours  oublié  dans 
celle  maison.  Le  seul  parti  à  prendre,  lorsqu’on  est  placé 
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à  côté  d’un  tel  marmot ,  c’est  de  le  griser  au  plus  vite  ,  afin 
qu’on  l’envoie  couefier  :  ce  n’est  qu’alors  qu’on  peut  donner 
un  champ  libre  à  la  gaieté- 

5G.  Si  l’on  porte  des  santés,  la  première  doit  être  tou¬ 
jours  «(iÆ  D  mies  } 

57.  La  santé  de  l’amphylrion,  portée  au  moins  par  la 
reconnaissance  de  l’estomac,  doit  être  la  seconde.  Quelques 
convives,  plus  gourmets  que  gourmands,  pensent  qu’il  ne 
faut  porter  cette  santé  que  quand  il  n’y  a  plus  de  vin  sur  la 
table,  parce  que  c’est  un  procédé  certain  pour  en  faire  re¬ 
venir. 

58.  Quant  aux  autres  santés,  elles  dépendent  des  cir¬ 
constances  qui  sont  l’objet  du  dîner.  Chacun  a  ses  affections 
particulières. 

59.  Il  est  aussi  impoli  de  laisser  du  vin  dans  sou  verre, 
que  des  morceaux  sur  son  assiette  :  c’est  ce  qu’un  ampby- 
trion  doit  remarquer  avant  de  sortir  de  table  ;  et  c’est  un 
avertissement  pour  lui  de  mieux  choisir  ou  ses  convives  ou 
son  vin. 

60.  C’est  s’inviter  à  dîner  pour  une  autre  lois  que  de 
plier  sa  serviette;  aussi  cela  ne  sériait  point  à  Paris,  a  moins 
qu’on  ne  soit  familier  dans  la  maison. 

CONCLUSION. 

Les  dîners  d’amis  sont  préférables  aux  dîners  d’éliqucltc, 
où,  comme  l’a  très-bien  dit  le  joyeux  Désaugiers , 

A  sa  tristesse  étrange, 

On  croirait  quelquefois 
Que  chaque  invité  mange 
Pour  la  (ternière  fuis. 


^ ^  -  ■ 


Nous  soinin«s  de  (*avîs  de  l’abbé  de  Laüaignant  qiiatid  il 
chante  : 


Je  déteste  \tk  jnanîe 
De  donner  de  grands  repas; 

On  dîne  en  cérémonie  , 

On  symétrise  les  plais  ; 

On  V  rit 
Sans  esprit  : 

Mangeant  froid ,  partant  de  même , 
On  perd  ,  par  ce  faux  sjstèoie  , 

Les  bons  mots  et  l'appêtit. 


Pannard  nous  a  laissé  les  iois  de  ta  table,  que  chaque 
güurtnaml  doit  religieusement  observer,  sauf  quelques  iiio- 
diheations  ou  améliorations  indiquées  dans  le  Code  que 
nous  venons  de  donner. 


l’oiJfT  de  gêne  dans  un  repas. 

Table  fùt^clle  au  mieux  garnie, 

H  faut,  pour  m'utTjir  des  appas , 

Que  ta  cODlraintc  en  suit  bannie. 
Toutes  les  maisons  où  j’en  voi 
Sont  des  lieux  que  j’éTÎte  ; 

Amis,  je  tcux  être  cliex  moi 
Partout  où  l’on  m^nvite. 

Quand  on  est  sur  le  point  d’boiineiir 
Quel  désagrément  on  éprouve  t 
Point  dctiaut  bout  , 'c’est  une  erreur  : 

m 

11  faut  s*asseoir  comme  on  fie  truuve; 
SurtOïJt  qiriim  CiîpaGe  assez  graiifl 
fin  liberté  nous  laisse* 

Même  auprès  d'uu  objet  charmant 
Conius  dèJi'eiid  la  presse# 
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Vu  y  on  S  un  convive  pressant 

Dont  les  soins  importans  nous  choquent , 

Et  qui  nous  tue  eu  nous  versant 
Des  rasades  qui  nous  suffoquent  : 

.1c  veux  que  chacun  sur  ce  fait 
Soit  libre  sans  réserve  , 

Qu’il  soit  son  maître  et  son  valet  ^  (i) 

Qu’à  son  gofit  il  se  serve. 

Tout  ce  qui  ne  plaît  qu'aux  regards 
A  rulilitéjc  l'immole; 

D’un  buffet. chargé  de  cent  marcs 
La  montre  me  paraît  frivole  ; 

Je  ris  tout  bas  lorsque  je  vois 
L’élégant  édîQce 

D'un  surtout  qui  pendant  six  mois 
Rentre  entier  dans  l'office. 

Se  piquer  d'ètre  grand  buveur 
Est  un  abus  que  je  déplore  : 

Fuyons  ce  titre  peu  flatteur  ; 

C’est  un  honneur  qui  déshonore. 

Quand  on  boit  trop  oii  s’assoupit , 

Et  l’on  tombe  en  délire  : 

Uuvons  pour  avoir  de  l’esprit. 

Et  non  pour  le  détruire,  ' 

Quand  on  devrait  inc  censurer  , 

Je  liens,  amis,  pour  véritable 
Que  la  raison  doit  mesurer 
Les  plaisirs  même  de  la  table  ; 

Je  veux  quand  le  fruit  est  servi 
Que  chacun  sc  réveille  : 

Mais  il  faut  quelque  ordre  ,  et  voici 
Celui  que  je  conseille  : 

(f)  Alliitioii  ri  l'jriiclv  i8  du  Ci/Ué  i(€  la  Tolff. 
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Dans  les  chansons  point  d’aboyeurs. 

Dans  les  transports  point  de  tumulte  * 

Dans  les  récits  point  de  longueurs, 

m 

Dans  la  critique  point  d’insulte  ; 

\ivacité  sans  jiirenicnt  ; 

Liberté  sans  licence. 

Dispute  sans  cmpoiiement;. 

Bons  mots  sans  médisance. 

Nous  citerons  encore  les  maximes  suivantes,  de  M.  C*** 

Ptin  de  nos  collègues  en  gourmandise  et  en  épicuréisme  ; 

elles  sont  sur  Tatr  :  c*  que  c’est  qa*  aller  au  bois , 

« 

(  11^.  G37  de  la  Clé  du  Caveau, 

L'appétit  doit ,  comme  l’amour. 

Se  réreiller  avec  le  jour  ; 

Des  bons  repas  être  à  la  piste  , 

En  tenir  la  liste, 

■ 

Puis,  à  l’improviste , 

CoiHir  au  uicilleur  libre  tuent  i 

V’ià  c'quc  c*est  qu’un  vrai  Gourmand, 

Bien  ne  doit  le  déterminer 
A  manquer  l’beure  d’nn  dîner  ; 

Pî'importe  celle  qii^on  veut  prendre  » 

Vite  il  doit  s’y  rendre 
Saiii»  se  faire  attendre  : 

Prêt  ti  toutes  heure,  à  tout  moment , 

V’ià  c*  que  c^est  qu*un  vrai  Gourmand, 

Celui  qui  sert  dans  un  repas 
Assez  souvent  ne  mange  pas. 

L’homme  h  principes  qui  raisonne 
Prend  ce  qu’on  lia  donne, 

Et  ne  sert  personne  ; 

Il  mange  plus,  et  cliaiidemcnt  : 

^  V'ià  c*  que  c’est  qn’un  vrai  Gourmaïul 
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Ne  ii*enl retenir  de  procès , 

De  la  guerre ,  ni  de  la  paix  ; 

Laisser  parler,  juger,  médire , 

Quelquefois  sourire , 

Ne  jamais  rietv  dire  , 

Que  bien  obligé  simplement; 

V’ià  c'  que  c’est  qu’un  vrai  Gourmamî, 

Goûter  de  tous  les  plats  qu’on  sert 
Du  consommé  jusqu’au  dessert  ; 

A  petits  coups  boire  à  son  aise  ; 

Si  le  diner  pèse , 

Sauter  sur  sa  cbaisc 
Pour  le  tasser  honnêtement ,  ()) 

V’ià  c’  que  c’est  qu'un  vrai  Gourmand. 

(i)  Ct  procédé  i^l  reconnu  par  ïï.  O.  B*  L»  H*  pour  ùtre  Ift  plus  simple  et  U  muiui  ooiïteur. 


3.rtidf  CinqiiUme. 

« 

DES  tNTERUÈDES  '  DD  DINER,  ET  DE  l’USAGE  DE  CHANTER  A 

TABLE. 

PuîTAnQüE  pose  en  question ,  dans  son  Traité  des 
propos  de  table  :  Lequel  est  préférable  on  de  converser 
librement  pendant  ie  repas  ,  ou  do  faire  la  lecture ,  ou 
d’entendre  do  la  musique ,  ou  oiifin  d’introduire  des 
baladins  et  des  danseuses,  pour  mettre  les  convives  en 
bonne  humeur? 

Celte  difficulté  n’est  pas  si  facile  à  résoudre  qu’elle  le 
paraît  au  premier  abord  ,  car  si  des  convives  joyeux , 
spirituels  et  rassemblés  par  l’aniUié  ,  doivent  exclusive- 
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incnl  pencher  pour  la  conversation  ,  on  conviendra  t|ue 
les  inslrumens  à  vent  sont  d’une  admirable  ressource 
pour  ceux  qui  ont  rîmaginalion  stérile,  la  langue  em¬ 
barrassée  et  le  ventre  plein. 

Pour  un  repas  où  la  confiance  et  la  liberté  sont  invi¬ 
tées ,  et  répondent  à  l’invitation,  il  y  en  a  dix  dont  la 
joie  est  bannie  par  les  innombrables  parasites  qu’ainè- 
.  lient  le  luxe,  rostcnlalion  ,  la  cérémonie,  et  meme  la 
simple  et  timide  bienséance. 

Sans  musique,  sans  spectacle  et  autres  accessoires  , 
que  ferait-on  au  milieu  de  ces  festins  solennels,  où  l’é- 
llquelle  restreint  tout  le  babil  des  convives  à  quelques 
mots  choisis  de  politesse  banale  ?  que  dirait  on  au  dîner 
du  ministre,  à  celui  de  M.  rambassadeur ,  au  souper  de 
madame  la  maréchale?  La  pluie  et  le  beau  temps  peuvent 
occuper  une  demî-lieurc,  la  mode  et  les  nouvelles  poli¬ 
tiques  ou  littéraires  remplir  tout  lo  pr.emier  service; 
mais  que  fera  des  deux  heures  qui  restent  le  convive, 
dont  l’appétit  iPa  plus  rien  à  Aiire? 

La  ressource  la  plus  heureuse  que  puisse  employer  en 
pareil  cas  tout  ampbytrion  bien  avisé,  c’esL  de  réjouir 
ses  hôtes,  sinon  ù  la  manière  des  Orientaux,  par.  les 
tours  dépassé  passe  d’un  jongleur,  ou  la  danse  volup¬ 
tueuse  d’une  jolie  bayadère ,  au  moins  jiar  une  douce 
harmonie  et  par  des  chants  mélodieux. 

Nous  avons  des  virtuoses  dont  la  table  fait  le  succès  et 
la  rcuouimée;  leur  voix,  remplissant  la  salle  h  mati- 
ger ,  tombe  avec  éclat  dans  des  oreilles  avides  et  pré- 
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par<^es,  et  leur  talent,  peu  goûlé  du  publie,  s’y  élève 
au-dessus  de  la  critique  et  de  luî-inême. 

Ce  n’est  pas  pour  les  œuvres  de  son  cuisinier  que 
toute  la  ville  brigue  une  invitation  chez  Mondor;  ce 
n’est  que  chez  lui  qu’on  entend  distinctement  les  airs 
d’iinc  cantatrice  lameuse,  et  tous  les  amateurs  sont  de¬ 
venus  ses  amis. 

Knfin  le  besoin  d’un  spectacle  quelconque  pendant  le 
repas  se  fait  sentir  si  universellement ,  que  chez  le  plus 
modeste  amphytrion  vous  verrez  quelque  jeune  beauté, 
parée  comme  en  un  jour  de  fête  »  oilVir  aux  auditeurs 
imlulgens  les  prémices  de  son  petit  talent  sur  le  piano  , 
la  harpe  on  la  lyre. 

Dans  les  cabarets  même  et  dans  les  guinguettes  on 
aperçoit  travers  le  treillage  la  rainillc  Johart^  en  habit 
des  dimanches  *  buvant  au  son  de  l’orgue  ambulant ,  cl 
luisant  scs  libéralités  à  deux  marinols  tout  noirs  de  l’u- 
uiée,  qui  exécutent  une  danse  savoyarde  pour  la  satis- 
Ihclion  de  njadamc  Jobart  et  do  inudeniolselle  sa  bile; 
le.s  li'oiits  s’épanouissent,  et  le  vin  cosmopolite  complète 
le  bonheur  des  convives, 

H  est  vrai  que  ces  divertissemens  que  nous  avons  in¬ 
diqués  plus  haut  ne  sont  pas  à  la  portée  de  tout  le  monde, 
et  que  certains  gourmands  les  luiraient  autant  que  la 
for  lune  du  pot  ;  mais  si  l’on  était  mie  lois  convenu  de 
ne  point  donner  de  diiier  sans  quelque  accessoire  obligé, 
clmcun  saurait  ü  quoi  s’en  leuir,  et  suivrait  son  pon- 
chant  :  Ici  viendrait  pour  la  musique  ,  et  tel  imiqueincnt 
pour  le  fiincr. 
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Mais,  dons  un  dîner  sans  étiquette ,  dans  un  banquet 
oii  rien  ne  manque  de  la  pari  des  convives  et  de  celle  de 
riiüle ,  c^est*à-dire  où  les  bons  mets ,  le  vin  et  Tappélit 
abondent,  où  chaque  visage  respire  la  joie  et  la  fran- 
cbîso ,  il  ne  bmt  point  de  secours  étranger  et  point  de 
plaisir  accessoire;  chacun  apporte  en  soi  un  fonds  de 
gaieté  communicative  ;  les  bons  mots  sont  au  fond  de  la 
bouteille,  et  chaque  verre  les  fait  jaillir.  Tout  spectacle, 
tout  divertissement  dont  les  convives  ne  seraient  pas  les 
acteurs  serait  sans  scl  et  sans  saveur;  car,  comme  le  dit 
le  naïf  Amyot ,  il  n^est  sauce  que  d*amis>. 

La  seule  attention  que  l’on  doive  avoir  en  pareil  cas  , 
c’est  d’exclure  les  gens  trop  sobres,  les  taciturnes,  et 
ceux  qui,  abusant  de  la  qualité  de  Gourmands ,  ne  sc 
mettent  îi  table  que  pour  une  seule  et  exclusive  occupa¬ 
tion. 

La  nation  française  est  essentiellement  chantante,  se¬ 
lon  la  remarque  du  rusé  Mazarin.  Le  Français  prison¬ 
nier  charme  en  chantant  les  ennuis  de  sa  captivité;  il 
chante  les  faveurs  comme  les  rigueurs  de  sa  maîtresse  ; 
on  chante  en  France  pour  calmer  ses  inquiétudes  comme 
pour  célébrer  ses  plaisirs.  C’est  en  chantant  que  le  Fran¬ 
çais  vole  aux  combats;  il  chante  encore  en  célébrant  scs 
triomphes;  et  quand  les  hymnes  de  la  paix  viennent  sc 
mêler  à  nos  rondes  bachiques ,  on  ne  peut  contester  le 
droit  de  chanter  à  table. 

Clvtophor. 
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CHAUSOirS  1>£  TABI.E. 


Observation, 


Toute  chanson  de  table  doit  être  gaie  ,  elle  doit  avoir  vin 
caractère  d’enjouement  et  de  liberté  qui  la  distingue  des 


autres.  Tes  convives  qui  ont  la  voix  juste  doivent  répéter 
en  chœur  les  refrains  j  mais  tous  sont  tenus  de  garder  le 


plus  profond  silence  pendant  les  couplets,  meme  ceux  à 
qui  les  muses  n’ont  jamais  souri  dans  ce  genre  de  poésie, 
comme  dans  tous  les  autres.  Si  c’est  un  avantage  de  n’a¬ 
voir  rien  fait,  il  ne  faut  pas  en  abuser. 


LE  CODE  ÉPICURIEN, 


Air  :  Qu^iTid  Bîron  tgutal  dATi54^r.i  {N475tie  /ti  CHditCaŸ€au,  J 

Article 

Sauté,  joie  Ct  cœtera  | 

A  qui  ces  statuts  lira  ;  j 
C'est  du  divin  Eplciirc 
La  morale  toute  pure , 

Et  remise  à  neuf 


Pour  mil  huit  cent  neuf. 
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Abt.  11. 

Ordie  à  tout  Epîciirlen 
De  ne  a'afniger  tic  rien  ; 

Fils  heurenx  de  la  Folle  , 

Rien  n'aura  droit  dans  la  vie 
De  le  chagriner, 

Qu'un  mauvais  dluci. 

Art.  III. 

Dès  que  son  printemps  viendra 
L'Epicurien  aimera, 

Mais  jamais  d’ardeur  hdelle, 
Attendu  que  chaque  belle 
Doit  en  fait  d’ainotir 
Réclamer  son  tour. 

Art.  IV. 

Lui  défendons  toutefois 
De  changer  avant  un  mois  ; 

Et  si  la  Parque  traîtresse 
V’icnt  lui  ravir  sa  maîtresse, 

11  la  pleurera... 

Le  moins  qu'il  pourra- 

A  RT.  V, 

S'il  naît  de  ce  doux  lien 
Ln  petit  Epicurien, 

De  peur  qu'il  ne  dégénère 
Des  qualités  de  son  père  , 

Ordre  à  l’innocent 
De  boii'c  en  naissant. 

Art.  VT. 

L'Epicurien  des  autels 
Fuira  les  ntrndsdteiw^s , 


» 


Atteiulu  que  ce  qu’ou  aime 
Ne  peul  ,  fùt'Ce  Vénus  même  , 
Paraître  charmant 
Eiernellement , 


Art.  vil 

D’une  femme  quand  l’é pou !i 
Sera  quinteux  et  jaloux ^ 
L’Epicurien  de  la  belle 
Embrassera  la  querelle , 

Et  la  vengera 
Le  mieux  qu’il  pourra. 

Art.  VIÏI. 

Ordonnons  que  le  matin 
Quiconque  aura  soif  ou  faim 
Se  eontente  d’une  pinte 
Et  d’un  jambonneau  ,  de  crainte 
Que  le  déjeuner 
Ae  nuise  au  dîner. 

Art.  IX. 

S’il  se  trouvait  un  voisin 
A  la  jalousie  enclin  , 

11  sera  réputé  traître; 

Mais  nous  lui  permettons  d’être 
Jaloux  de  celui 
Qui  boit  plus  que  lui. 

iV  R  A  *  . 

■ 

Entre  frères  tout  cartel 
Etant  vil  et  crimincL 

De  nous  déclarons  indignes 
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Et  repoussons  de  nos  vignes 
Ceux  qui  de  plein  gré 
Iraient  surle/’r«. 

Art.  xi. 

L’Epicurien  qu’un  censeur 
Blâmera  d’étrC  buveur, 

A  son  style  maigre  et  fade 
Jugeant  son  esprit  malade. 
Doit,  par  charité. 
Boire  à  sa  santé. 

Art.  XI  ï. 


L’Epicurien  se  dira 
Quand  sa  tête  blanchira  : 
Dois-je  à  l’heureuse  jeunesse 
Bcprocher  sa  folle  ivresse  ? 
Ne  crions  pas  tant; 

J’en  ai  fait  autant. 

Art.  XïlL 


Quand  son  heure  sonnera 
Sur  sa  tombe  on  inscrira  : 

Ci-gtt  un  fils  d’EpieurCf 
Qui ,  maigre  dame  Nature j 
Cerie  aurait  vécu 
Plus  s'il  Cavaît  pu. 

Art.  XIV. 

Fait  au  temple  où  chaque  jour 
Epîcure  tient  sa  cour; 

Publié  ce  vingt  décembre. 

Au  banquet  de  Ja  grandVhambre , 

Par-devant  Conms, 

Bacciius  et  Modius. 

Lacjon,  Préddent* 

Pniupcs  DE  LA  1^1  AD  KL  A  IXE,  Vicc-PrésidcuL 
Pour  copie  conforme  ^  Désaiciehs  ,  tSicréiairc* 
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CONSEILS  A  LA  FIEILLESSE. 

Aim  î  Kou*  n*arori»  qiAin  lempfi  à  TiTrç  (  N»  ioS  de  la  C}é  du  Caveau 

* 

Hions  avec  la  jeunesse. 

Suivons  le  plaisir  qui  la  suit  ; 

C’est  un  bien  pour  la  vieillesse 
D’amuser  le  Temps  qui  s’enfuit. 

On  voit  réveiller  la  nature 

A.U  chant  des  oiseaux  du  piintemps; 

Le  plaisir  de  voir  la  verdure 
Lui  lait  perdre  ses  cheveux  blancs. 

Rions  .,  etc. 

Pour  adoucir  l’humeur  chagrine 
Des  jeux  il  faut  se  rapprocher  ; 

C’est  sur  cet  espoir  que  l’épine 
Sous  la  rose  aime  à  se  cacher. 

Rions,  etc. 

Quand  nous  le  prions  qu’il  demeure , 

Il  est  si  vieux  qu’il  n’entend  plus; 

11  n’y  volt  que  pour  presser  l’heure, 

Et  compter  nos  momens  perdus. 

Rions ,  etc. 

«r 

Ce  jour  en  est  un  qu’il  nous  laisse 
Four  nous  rappeler  nos  beaux  ans  ; 

En  nous  le  donnant  U  nous  presse 
D’en  mettre  à  proGt  les  instans.  ^ 

Rions,  etc. 


L’ÉLÈVE  DÉPICVRE  A  TABLE 

Atn  :  Et  ï  gai ,  gai ,  g<)i ,  tudd  ofïid^r  (N*  167  de  U  CU  rf«  J* 


Chantons  ,  buvons;  ce  n’est  qu’ici 

Que  la  vie 
Est  jolie  ;  ' 
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Chantons ,  buvons  ;  cc  n’est  qu’tci 
Qu’on  nargue  le  souci. 

Une  onde  fugitive , 

Voilà  notre  destin  ; 

Mais  te  ciel  sur  la  rive 
Fait  croître  le  raisin. 

(iliantona  ^  buvons  ^  etc. 

Laissons  un  dieu  volage 
.\inuser  des  enfans  : 

On  n’aînie  qu’au  jeune  âge  ; 

On  boit  dans  tous  les  temps. 

Chantons,  buvons,  etc. 

Combien  d'heures  chagrines 
Suivent  les  doux  ébats  1  ' 

La  rose  a  des  épines , 

Le  pampre  n'en  a  pas. 

Chantons,  buvons,  etc. 

Belles  qu’ Amour  condamne 
A  de  tendres  langueurs, 

Imitez  Ariane; 
iîacchus  sécha  ses  pleurs. 

Chantons,  buvons,  etc. 

Carde ,  fils  de  Latone  , 

Tes  neuf  soeurs ,  ton  ruisseau  ; 

J’ai  pour  muse  F.rigone  , 

Pour  Parnasse  un  caveau, 

•  * 

Chantons,  buvons;  ce  n 'est  qu'ici 
■  Que  la  vie 
Est  jolie  ; 

Chantons,  buvons;  ce  n'est  qu'ici 
Qu’on  nargue  le  souci. 


Pli.  DR  LA  MaDELAI.NR. 
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ANACRÉON  RAJEUNI. 

1  ;  Ja4ii  un  cAlèbw  empereur,  N.  256 ,  «u  un  eîr  nomeau  .  f  Pf.  ç^ei  je  la  Clida  Ca 


Anacréon  devient  si  vieux 
Qu'Aspasie  en  verse  des  larmes  ; 

Il  prend  sa  lyre^  et  par  des  chants  joyeux 
Prétend  bien  calmer  ses  alarmes  : 

«t  Que  Phébus  vienne  à  mon  secours; 

«  Coulez,  mes  vers,  coulez  pour  les  Amours,  e 

Dans  l’espoir  d’augmenter  ses  droits 
A  la  tendresse  d’Aspasie , 

Mon  philosophe  a  bu  jusqu’à  trois  fois 
D’un  vin  frais  qui  vaut  l’ambroisie  : 
a  Que  Bacchus  vienne  à  mon  secours  : 

«  Coulez,  mon  vin ,  coulez  pour  les  Amours.  « 

Le  soir  arrive ,  et  du  berger 
Il  invoque  à  propos  l’étoile  ; 

Scs  feux  sont  tels,  que  pour  les  partager 

Aspasie  est  déjà  sans  voile . 

«  Que  Vénus  vienne  à  mon  secours; 
«Coulez,  mes  nuits ,  coulez  pour  les  Amours.  » 

Le  matin ,  sans  changer  de  ton , 
Croiriez-vous  qu’il  s’enllamme  encore? 

«  Je  sens,  dit-ll ,  que  je  deviens  Tithon  ; 

«  Aspasie ,  es-tu  donc  l’Aurore  î... 

«  Viens  ,  viens  toi  seule  à  mon  secours  ; 

«  Coulez ,  mes  jours ,  coulez  pour  les  Amours.  » 

Far  moi ,  de  notre  cher  patron 
La  doctrine  sera  suivie 
Jusqu’au  moment  où  le  brutal  Caron 
M’entraînera  loin  de  la  vie  î 
«  Mes  vers ,  mon  vin ,  mes  nuits,  mes  jours , 
*■  Coulez  toujours,  coulez  pour  l&s  Aniours.  » 


M.  a*  Pus. 


588 


BIBI. 


Ail  î  Galmeot  j#  mWromniode  tgyi.' D«  rf  li  (N.  C75 

de  la  Cdà  du.  Cjüveau  )* 


Qüoiqb'uh  docteur  censure 
Vinum  f  / 

II  est,  je  TOUS  assure , 
Bonumi 

Et  coixinie  chacun  pense 
S\bl, 

Dès  ma  plus  tendre  enfance 

ElBt, 

Je  vis  sur  mon  passage 
j4quam  ; 

Mais  pour  en  faire  usage.».. 

Nunquam  : 

Je  vis  du  vin  à  boire , 

Tibt  ; 

Tibif  mon  cher  Grégoire, 

61B1. 

Je  fus  près  des  bourtiebes 
Lœtus  , 

Et  près  de  certains  riches , 

Muius  ; 

Mais  toujours  sous  les  treilles 
übi 

le  trouvai  des  bouteilles , 
Bibi. 

Paris  fut  mon  asile.... 

Ærtf  ; 

El  si  quelqu’imbécile 
Quœrlt  : 

•  Dis-moi ,  pour  être  utile 
«  ürb  i, 

a  Que  fls-tu  dans  la  ville  b... 
Bibi. 
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Si  j*ai  craint  les  batailles 
MuUum  , 

J*ai  fait  voir  aux  futaîEles 
V uUum: 

Moins  fatal  qii'Alcxandix: 

üTbi, 

Sans  rien  réduire  eu  cendre 

blBlc 

Jadis  ^  fêtant  sans  cesse 
Bacehum  , 

J'enivrais  ma  maîtresse  * 

Mecum  : 

Resté  seul  j'eus  des  craintes  i 

MorU  ; 

Pour  braver  scs  attciiitcs.» 

Bibi. 

Je  As  parfois  à  table 
Cnrmen , 

Non  pour  rendre  durable 
Nomen  : 

J 'ig^norai  l’art  sublime 

Phœbi  ; 

Pour  rencontrer  la  rime 
ÜlBt. 

Par  Bacebus  je  respire  ; 

Bibo  t 

Mt  lorsqu'au  sombre  empire 

îbo  ; 

Narguant  la  soif  fatale 

Ibi, 

Je  veux  dire  à  Tantale  ; 

TllBI. 

GanttU  Arm axd'Goüffb. 
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MA  PHILOSOPHIE. 


At«  du  cur^l;  d^-  Fompane  (N-  4?^  éti  U  Cfti  duCflv^ahJ. 

D'adcow  pénible  souvenir 


Le  poids  ne  m’indispose  ; 


A  nies  ycui  le  sombre  avenir 
Devient  couleur  de  rose  ; 

Pour  le  présent ,  qui  fuit  déjà  , 

Au  hasard  je  me  fie. 

J’espère  que  voilà ,  1 

.Lafira  y  l  clionit. 


Par  mol  du  joyeux  troubadour 


La  morale  est  suivie , 

Et  chaque  plaisir  à  son  tour 


Vient  égayer  nia  vie  : 

Jo  donne  les  nuits  à  l’Amour, 
Les  jours  à  la  Folie. 

‘  J'espère  que  voilà  , 

Larîra, 

De  la  pliilosophie. 


Quand  à  quelque  joyeux  festin 
L'amitié  me  convie , 

Je  mange  jusqu'à  ce  qu'en  fin 
Ma  faim  soit  assouvie  ; 


M’offie-t-on  un  broc  de  vieux  vin  , 
Je  bols  jusqu'à' la  lie. 

J’espère  que  voilà , 

Larira, 

De  la  piiihsophîc. 

Un  savant  par  un  art  nonveau 
Rend  la  mémoire  bonne  ; 

Pour  moi  dans  un  pareil  paruatt 
tl  s’en  faut  que  je  donne  : 
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« 

Tous  mes  plaisirs  sont  prtisens  (à; 

Les  maux  je  les  oublie. 

J 'espère  que  voilà  , 

La  rira. 

De  la  phihsophle. 

Je  ne  sais  si  je  fus  jamais 

Trompé  par  mon  amie  ; 

Mais  si  quelque  jour  j'augnienlais 

La  grande  confrérie... 

M’adligcr  dë  ce  maJbeur-tà 

* 

Serait  une  folie. 

J'espère  que  voilà, 

Larira , 

De  la  philosophie.  ' 

Feut-on  trouver  ailleurs  qulci 
Table  aussi  bien  servie  i 
Libres  de  soins  et  de  souci , 

Passons* y  notre  vie: 

Amis  joyeux  ,  bravons  ainsi 
La  fortune  ennemie  , 

Et  fronde  qui  voudra  ,  * 

Larira ,  <  <' 

Notre  pltihsophie. 

Quand  le  Temps  viendra  m*invilci 
A  changer  de  demeure. 

Je  veux  ,  à  force  de  chanter. 

Lui  faire  oublier  l^beurc  : 

En  voyant  celte  gaité-là 
Je  prétends  qu*U  s'écrie  : 

Vive  ce  luron-là  1 
Oui ,  voilà 
De  la  philosophie  ! 


M*  WoaiîAu. 
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CHANSOIS  ÉROTIQUE. 

Aihi  Du  partaivGi  de  la  riclitsic  (N.  1S7  de  b  Cli  du  Ce 


Un  bien  suprême  uti  l*on  aspire 
[Vc  peut  combler  tous  nos  souhaits  ; 

S'il  tarde  trop  ,  on  le  désire  , 

S'il  passe  ,  Î1  laisse  des  regrets  : 

Pour  calmer  trop  d'impatience  ^ 
Cbarmcr  la  fuite  du  plaisir, 

■  C'est  donc  trop  peu  de  Pespérance, 

Et  pas  assez  du  souvenir* 

Celui  qui  tristement  espère 
Sans  avoir  connu  le  boüheur, 

I^c  sait  pas  h  quel  pomi  doit  plaiie 
r/espoir  qui  vient  üatter  un  cœur  ; 

Il  ne  peut  le  prévoir  d'avance. 

Quel  que  soit  le  feu  du  désir  ; 

Car  tout  le  prix  dé  Tespérance 
Tient  h  celui  du  souvenir. 

Éloigné  de  celle  qu'on  aime, 

Ayant  vu^combler  tous  ses  voeux  , 

Le  souvenir  d'un  bien  suprême 
No  saurait  non  plus  rendre  heureux. 

Le  vrai  bonheur  ne  recommence 
Qu*en  se  montrant  dans  l'avenir; 

Mais  rentrevoir  en  espérance 
Le  rend  charmant  en  souvenir* 

Aimons  donc  bien  lorsqu'on  nous  aime  î 
Et,  lorsqu'on  a  comblé  nos  vœiij^. 
Désirons  qn’un  bonheur  suprême 
Suive  toujours  de  nouveaux  feux  ; 

C'est  ainsi  que ,  trompant  l'absence  , 
Nous  saurons  toujours  embellir 
Le  souvenir  par  l'espérance  , 

Et  l'espoir  par  le  souvenir# 


Eiu*  Üt'pjtir. 
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CONSEILS  A  DÉLIE. 

ÜiJi  t  Djiti»  ma  caLane  obsi'urt  «  [  1 1 G  de  ja  Çf^  dn  Cuvtfyu, 

Cnoi5-MOi,  jeuti6  Délie, 

■ 

Prolitons  des  beaux  jours; 

Jj’aiirorc  de  la  vie 

ft 

Appartient  aux  amours; 

Valnenicot  la  sagesse 

Condamne  nos  soupirs  ,  * 

Notre  amoureuse  ivresîre 
Vaut  bien  bcs  froids  plaisirs. 


Si  l’amour  est  un  songe  , 

Prolongeons  le  sommeil , 

Jouissons  du  mensonge 
Sans  penser  au  réveil  ; 

Et  pulsqu’avec  le  rêve 
S'enfuit  notre  bonheur, 

Avant  qu'il  ne  s’achève, 

Mourons  dans  notre  erreur. 

M.  DK  Jouv. 

FIDÉLI  TÉ ,  CONSTA  N  CE. 

Xte:  Aux  loini  qu«  je  pKuds  de  ma  glutrc.  (  N.  774  de  U  Ci  S  du  Cuvcuii }. 


Ahis,  qu’appetcx'Vûus  constance? 
Qu’appelez-vous  fidélité? 

On  les  confond  souvent  en  France; 

Il  faut  chercher  la  véritét 
Doît“On  garder  même  tendresse 
Lorsque  tout  change  li  chaque  iirsluiil  ? 
Non  ;  c’est  en  cbuugeant  de  maîtresse 
Qu’on  peut  être  vraiment  constant. 

Hier  je  cueillais  une  rose; 

Aujourd’hui  je  vais  dans  le  l)uî^t 
Chercher  une  pensée  éclose  ; 

Demain  le  lis  aura  mou  choix  : 
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A  tort  on  me  nomme  volage  ; 

Le  beau  me  plaît  toujours  autant  ; 

La  rose  n'a  plus  mon  hoDimagc» 

Mais  aux  lleurs  ic  reste  constant.. 

J'aimais  llortcnse  à  la  folie; 

Lise  me  charme  eu  ce  moment  : 

Ilortense  était  jeune  et  jolie; 

FUe  a  trente  ans  ;  quel  changement  I 
Lise  est  novice*  fraîche  et  belle, 

Et  quand  je  deviens  son  amant. 

Je  puis  bien  paraître  Inlidélc  , 

Mais  je  me  crois  toujours  constant - 

Belle  4  quand  un  amant  dit  : 

Mon  C(Bur  ntJ  changera  jamais  ^ 

II  entend  que  ,  toujours  la  ni  finie, 

Tu  garderas  mCmes  attraits  : 

Tu  passes* «  i.  C'est  donc  toi ,  cruelle  , 

Qui  Tas  force  d'oeil  faire  autant  ; 

Mais  au  plaisir  restant  Rdèlc  , 

Il  te  fuit  sans  être  inconstant, 

A  table  aussi  bîeu  qu'^l  Cytlifcrc  , 

Diversité  fait  mon  destin  ; 

J 'aime  â  voir  passer  dans  mon  verre 
Volncy^  Pomard  et  Chambertin  : 

Au  dieu  de  la  liqueur  vermeille 
Partout  je  porte  un  cœur  fer^^cnt^ 

Et  quand  je  change  de  bouteille , 

A  Bacchus  |g  reste  conslanl, 

CUARLÜS  SAhiau^ivirLF, 

COMMENT  TOUT  y  A. 

Ali  :  J'cïîSÈ  un  ciut  (  N.  3^4  de  b  €ii 

Lbs  vrnis  soutiens  de  ce  monde 
Sonl  le  vin  et  la  beauté; 

Sans  eux  la  mactiioc  romle 
!V'asl  qu’un  bloc  déscncliaalé. 
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Dieu  ,  qui  savail  bien  cela, 

Aux  mortels  le  révéla  ; 

« 

Et  voilà... 

Oui ,  voilà , 

Oui,  voilà 

Gommeut  tout  va,  (  jfer.  ) 

Sans  ma  belle  et  ma  bouteille 
Je  ne  puis  faire  un  couplet  ; 

Mats  quand  je  bois  sous  la  treille 
près  de  l’objet  qui  me  plait  ^ 

Comment  tenir  à  ccla  ? 

Que  de  cliarmes  je  vols  là  1... 

Et  voilà , 

Oui ,  voilà , 

Oui ,  voilà 
L’esprit  qui  va. 

A  dîner  femme  jolie 
Sait  doubler  mon  appétit; 

Au  dessert  la  pruderie 
S’en  va  petit  à  petit  ; 

Mon  ceil  découvre  déjà 
Les  altralls  qu’elle  voila... 

Et  voilà, 

Oui  ,  voilà , 

Oui ,  voilà 
L’amour  qui  va. 

En  parlant  d’amour  ou  clianU'  ' 

Je  vois  tout  le  monde  en  train  : 

.m 

La  romance  trop  touchante 
Fait  place  au  joyeux  refrain. 

Four  fêter  ce  refraîu-là 
Que  de  verres  je  vois  là  ! 

Et  voilà , 

Oui ,  voilà , 

Oui ,  voilà 
Le  vin  qui  va. 


chorus. 


I 


LIÎ  GASTUOMOMIi  FRJ 


Ainsi,  le  vin ,  la  tendresse 
Doivent  suffire  à  nos  vœux: 

Aimons  et  Luvonssaiis  cesse  ;  * 

C’est  le  secret  d’ètre  beureu  x  ; 

Cbarmant  secret  que  déjà 
É(>icurc  dévoila  ! 

£l  voilà, 

Oui ,  voilà  ^ 

Oui ,  voilà 
Comment  tout  va. 

M.  AaiiAan-Cottiiï. 


J E  M*J:N  UOQVE  COMME  DE  COLIN  TAMPON. 


Aik  *.  nia  tiivTC  \  c'(|UC  j'  éüÎs  qa  f>f,  1 13  dt*  Ja  ÜU  tfw  Cat'cuu/Ï 


A  quoi  bon  grossir  [a  liste 
I>e  nos  frondeurs  ennuyeux.  ? 
Tout  prévoir ,  c'est  un  peu  triste  i 
lîirc  de  tout  vaut  bien  mieux. 
Que  l'univers  se  disloque 
Coinnte  un  vase  du  Japon  , 

En  attendant  fjù  m^en  moque 
Comme  de  Colin  Tampon,  {bis.) 

ÎN'arguc  du  triste  Heraclite 
Qui  toujours  se  lamentait  1 
Que  j'alnio  ce  DémociTte 
Qui  gaiment  lui  répétait  : 

Sur  ce'  mande  qui  le  choque, 
lledas  l  mon  pauvre  garçon  , 

Tu  pleures  1  moi  Je  m^en  moque 
Comme  de  Colin  Tampon, 

Uamis  en  vain  près  d^Estelle 
Soupire  comnic  un  Colin  ; 


I 


chorus. 


1)  faut  pour  plaire  à  la  belle 
Être  bien  riche  ou  bien  Gn  : 

Au  plus  aimable  colloque 
Froidement  elle  répond  : 

Des  Colins  moi  Je  me  moijuc 
Comme  du  Colin  Tampon, 

Cberchant  partout  im  sulTrage  , 

Un  auteur  bien  sufGsant 
Pour  lire  un  nouvel  ouvrage 
Trouve  un  cercle  complaisant  j 
Mais  lo  public,  qui  révoque 
Les  jugcinens  du  salon  , 

Dit  en  sifflant  ;  Je  m^en  moque 
Comme  de  Colin  Tampon, 

■  Ici-bas  rien  né  m’étonne , 

«  Disait  monsieur  dé  Pibrac  ; 

«  Il  faut  voir  sur  la  Garonne 
•  Mon  beau  domaine  dé  Crac  1 
«  Paris  n’est  qu’un 6  bicoque  ; 

«  Lé  moindre  château  gascon 
€  Dé  votre  Louvre  sé  moque 
B  Comme  dé  Colin  Tampon  » . 

Qu’on  célèbre  le  Champagne, 

Le  Pomard,  le Chambertin; 

Qu'on  vante  le  vin  d’Espagne  , 

Le  vin  de'Beaune  ou  du  ïlbin  : 

& 

pour  moi ,  lorsqu’on  me  provoque , 
Le  meilleur  est  assez  bon  ; 

Quand  à  eou  nom  jem*en  moque 
Commode  Colin  Tampon, 

Lorsque  la  vilaine  Parque 
M’aura  dit  :  Fais  ton  paquet , 

Je  veux,  jusque  dans  la  barque , 
Lui  rabattre  sou  caquet  ; 
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Je  chanterai  :  Ma  défroque 
N’est  pas  celle  d^un  capou  , 

Et  des  Parques  je  me  moque 
Comme  de  CoUn  Tampon, 

Ahtignac* 

LE  NOUVEAU  DÉMOCItJTE. 

Alt:  Eti  rcTcpanf  de  Bâle  eo  Suisse^  lâo  tU  ta  €U  du  Cadeau.  ) 

Amis,  (tans  le  siÈclu  où  nous  sommes, 

Quaod  je  vois  nos  graves  esprits 
Gémir  sur  les  erreurs  des  hommes , 

Je  les  laisse  faire ,  et  )C  dis  ; 

De  tout  il  faut  rire  ; 

L’humeur  ne  vaut  rien  ; 

♦ 

Qu’au  l  ions-nous  ù  dire 
Si  tout  allait  bien  ? 

Je  rU  d’un  ignorant  en  place; 

Je  ris  d’un  faquin  en  crédit; 

Je  ris  d’un  amant  à  la  glace  , 

Et  d’un  sot  qui  fait  l’érudit. 

De  tout  il  faut  rire  ,  etc. 

« 

Je  ris  de  ravocat  Monrosc 
Qui,  tout  rempli  du  droit  français. 

Parce  qu'il  tient  la  bonne  cause 
Croit  devoir  gagner  son  procès. 

De  tout  il  faut  rire ,  etc. 

’«r 

Je  ris  de  ce  rimeur  étique 
Quicroit,  inimitable  auteur, 

Fermer  la  bouche  à  la  critique 
En  faisant  dîner  le  censeur. 

De  tout  il  faut  rite  ,  etc. 

Je  ris  d’une  Agnès  de  village 
Qui,  novice  Jusqu’à  quinze  ans  , 

De  Paris  faisant  le  voyage, 


I 

i 


bk  en  chorus. 
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Croit  l’être  encore  bien  long- temps. 

De  tout  il  faut  rire ,  etc. 


Je  rh  de  Tavarc  qui  veille 
Nuit  cl  jour  pour  garder  son  or; 

Je  ris  d’un  êpuus  qui  sommeille 
Auprès  d’un  plus  charmant  trésor^ 

De  tout  il 'faut  lire  ^  etc. 

Je  ris  d’une  vieille  au  cceur  tendre  * 

Et  d’un  Adonis  édenté  ; 

Je  ris  des  pleurs  que  fait  répandre 
Un  mélodrame  à  ta  Galtè,. 

De  tout  il  faut  rire  ^  etc. 

Quand  d’une  main  je  tiens  ma  coupe  , 
Mon  Aglaé  de  l’autre  main  , 

Des  noirs  soucis  narguant  la  troupe  « 
Je  ris  de  tout  le  genre  humain. 

De  tout  il  faut  rire  ,  etc. 


Lorsqu’à  la  Gn  de  ma  carrière 
Les  bons  vivans  m’auront  absous, 
Après  avoir  ri  sur  ta  terre 
Je  descendrai  rire  dessous. 

De  tout  il  faut  rire  ; 

L’humeur  ne  vaut  ri^  ; 

- 

Qu  aurions-nous  à  dire 
Si  tout  allait  bien  ? 


M.  Capeli.r 


LES  INFIDÉLITÉS  DE  LISETTE 

An;  ^  hott  HrjiTiîlr,  aoE  tle  la  C/c 


Lisette  ,  dont  l’empire 
S’étend  jusqu’à  mon  vin , 
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J’éprouve  le  martyre 
D’en  demander  en  vain* 

PoursoufTiîr  qu'à  mon  Age 
Les  coups  me  soient  comptés  ^ 

Ai*]e  compté,  volage. 

Tes  inGdélités  î 
Lisette  5  ma  Lisetlek, 

T\i  m’as  trompé  loujotirs  : 

Mois  vive  la  grîsetle  ! 

Je  vcui ,  Lisette  , 

Boire  à  nus  amours. 

Lindor,  par  son  audace, 

Met  ta  ruse  en  défaut  ; 

11  te  parle  à  vo!x  basse, 

Il  soupire  tout  haut. 

Du  tendre  espoir  qu’îl  fonde 
n  m’instruisit  d’abord. 

'f 

De  peur  que  je  n’en  gronde  , 

Verse  au  moins  jusqu’au  bord* 

Lisette,  etc. 

Avec  rbeureux  Clitandre 

Lorsque  je  te  surpris , 

■ 

\om  comptiez  d’iin  air  tendre 
Les  baisers  qu’il  t’a  pris. 

Ton  humeur  ,  peu  sévère,  ^ 

En  comptant  les  doubla* 

Remplis  encor  mon  verre 
Pour  tous  ces  baisers-là. 

Lisette ,  etc, 

.Mondor,  qui  toujours  donne 
Et  rubans  et  bijoux, 

Devant  moi  te  chiffonne 
Sans  te  mettre  eu  courroux* 

J  *at  vu  sa  main  hardie 
S’égarer  sur  ton  sein , 
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Verse  jusqu’à  la  lie 
Four  un  si  g^raud  larcin. 

Lisette ,  etc. 

Certain  soir  je  pénètre 

Dans  ta  chambre»  et  sans  bruit» 

Je  vois  par  la  fenêtre 
Un  Toleur  qui  s'enfuit. 

Je  l'avais»  dès  la  veille» 

Fait  fuir  de  ton  boudoir. 

Ah  1  qu’une  autre  bouteille 
M'einpècbe  de  tout  voir! 

Lisette»  etc. 

t 

Tous  comblés  do  les  gr&ccs, 

Mes  amis  sont  les  liens, 

Et  ceux  dont  tu  te  lasses  » 

C'est  moi  qui  les  soutiens. 

Qu’avec  ceiu-li ,  traîtresse  » 

Le  vin  me  soit  permis: 

Sois  toujours  ma  maîtresse  , 

Et  gardons  nos  amis. 

Lisette ,  etc. 

M.  P.  J.  I»E  liÉRAMGün, 


ë 


Am  :  U'I'inMîiut  quViu  nous  Dili  ci)  ménage  (N.  i4a  de  la  Cii  d»  Cavtitu.) 


En  dépit  des  sois  ,  des  crillques» 

Des  pédans  et  des  envieux  , 

Ucdoublons  nos  transports  bachiques  ; 

Uépétons  ce  refrain  joyeux  : 

2(i 
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Cbers  amis  (tw),  cnfans  d’Kpiciirf* , 
Aimons ,  buvons  la  nuit ,  le  jour  ; 
Notre  devise  est  la  nature  ^ 

La  gaîté ,  le  vin  et  l'amour. 

Par  «ne  devise  aussi  sage  » 

Eclairé  sur  le  prix  du  temps  , 

Tout  au  plaisir,  que  le  jeune  Age 
Double  le  cours  de  scs  beaux  ans. 
Chers  amis ,  etc. 

Dans  TAge  qui  suit  la  jeunesse  , 

Que  le  plaisir  soit  n:iicux  goûté , 

C’est  un  vin  qui  gagne  en  finesse 
Tout  ce  qu’il  perd  en  quantité. 

Chers  amis ,  etc. 

Plus  lard  ,  avec  plus  de  mystère  , 

Que  l’honime,  fidèle  à  Vénus  , 

Ose  dans  les  champs  de  Cythère 
CJaner ,  s’il  ne  moissonne  plus. 

Chers  amis,  etc. 

Que  l’Amuiir  au  vieillard  aimable 
Carde  des  souvenirs  touchaus  , 

Et  parfois  au  sortir  de  table 
Cotironne  encor  se.s  cheveux  blancs. 
Chers  amis ,  etc. 

Quelques  plaisirs  que  l’on  rassemble  , 
Amitié,  joins-y  ton  at Irait, 

Comme  le  nœud  qui  lient  ensemble 
Les  fleurs  dont  se  forme  un  bouquet  ! 
Chers  amis ,  etc. 

Par  tes  flots,  ù  liqueur  divine  1 
Source  d’esprit  et  de  gaîté  , 

Nous  jurons  à  cette  doctrine 
Éternelle  lidélité. 

Chers  amis  ,  etc . 


F 


Di'  la  bonne  phtlosoplite 

(/est  le  flambeau  surpris  aux  cîeux^ 

(/est  le  fruit  de  l^arbre  de  vie 

Qui  rend  /homme  setnblable  aux  dieux* 


yVimons  ^  buvons  la  nuit  ^  le  join  ; 
INotre  devise  est  (a  nature  ^ 

La  le  rin  et  Lanwtir^ 


M,  Eusîjiîe-Sai.vrrte 


I.JISSONS  COULER  L’EJU. 


Air  ihi  Vffudtviih  pn&i  rfe  F<ïnr/ictn  ta  rUiUau  fM.  79  s  (3e  la  Ci  é  du  Crrj' 


Qlii'h  censeur  aquatique 
Süîr  et  matin  critique 
Les  amis  du  tonneau  , 
Méprisons  son  ramage, 

•loyeux  apôtres  du  Caveau... 

Au  vin  rendons  hommage..., 
El  laissons  couler  l'eau. 

Sur  les  Oots  qu’il  traverse, 
Plus  d’un  marchand  s’exerce 
De  Daiitzick  à  Porto; 

Mais  la  mer  est  brutale  : 
Cfianluns,  buvons  sur  le  plateau 
Du  lioclwr  de  Cancale,,.. 

Et  laissons  couler  l’eau. 

.Sur  les  bords  de  la  Seine, 
Chaque  jour  met  en  scène 
Quelque  riineur  nouveau  ; 
Bientôt  \’0uOli  l’entraîne. 
Croyez-moi,  buvons  à  BoUtum  : 
Bu  vons  à  La  Fontaine,,,. 

Et  laissons  couler  l’caii. 
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Quand  lu  souverain  juge 
Punit  par  un  déluge 
Le  monde  à  son  berceau , 

Noé  ÿ  d’humeur  maligne  , 

Portant  un  cep  dans  son  bateau. 

Chantait  :  sauvons  la  vigne ^ 

Et  laissons  couler  Peau* 

Au  gi  é  du  temps  qui  coule  » 

Nous  voyageons  en  foule 
Sur  un  léger  radeau  ; 

Malgré  soi  l’on  arrive. 

Cueillons  donc,  pendant  qu’il  fait  beau  , 

Quelques  fleura  sur  la  rive*** 

Et  laissons  couler  Peau. 

En  chemin  ^  si  la  parque  , 

Par  hasard  nous  remarque  , 

Et  lire  son  ciseau  , 

Puisque  le  noir  monarque 
D’un  fleuve  entoura  son  eliàleau , 

Prenons  gaîment  la  barque... 

Et  laissons  couler  Peau. 

M,  A&Mi.\D-Gour 


ÉLOGE  DES  FEMMES  DE  TRENTE  ANS, 

Air  Ju  Troîf  ComniùrcA  dans  lâ  (X,  jSS  tit  du  Cat'^au.) 

■ 

A'imb  qui  voudra  les  fillettes, 

Moi,  j’ainic  une  femme  à  trente  ans  : 

Un  bon  fruit  vaut  bien  les  fleurettes , 

El  Pété  vaut  bien  le  printemps, 

A  quinze  ans,  pour  jeune  bergère  , 

La  nature  a  plus  d’un  secret  : 

Prenez. ,  messieurs,  une  écolière  , 

Une  maîtresse  csl  mieux  mon  lait. 

Aime  rpiî  voudra  les  ülletles,  etc* 
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A  quinze  ans  on  iic  sait  rien  diic  , 

A  trente  un  sait  nous  inspirer; 

A  quinze  ans  toujours  on  s'admire , 

A  trente  on  se  fait  admirer. 

Aime  qui  voudra  les  fillettes,  etc. 

Les  censeurs  malins  nous  le  disent , 
En  romans  lo  siècle  est  fécond  ; 

A  quinze  ans  les  filles  en  lisent, 

A  trento  ans  les  femmes  en  font. 
Aime  qui  voudra  les  fillettes ,  etc. 

m 

Des  roses  ma  vue  est  charmée , 

Mais,  j'on  fais  juge  un  connaisseur  , 
La  fleur  éclose  est  parfumée , 

Et  les  boutons  n'unt  point  d’odej^ir. 

Aime  qui  voudra  les  fillettes. 

Moi ,  j'aime  une  femme  à  trente  ans  : 
Un  bon  fruit  vaut  bien  les  fleurettes  , 
El  l’été  vaut  bien  le  printemps. 


C  .  • 
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LE  ROI  Ü'YFETOT. 

■ 

Atn  :  O^^DJiin  tendron  Hent  en  cps  Iipui  ûv  b  0#  iu  1 


Il  était  un  roi  d’Yvetot 
Peu  connu  dans  l'iilstuirc  , 

Sc  levant  t-ard  ,  se  couchant  tôt. 

Dormant  fort  bien  sans  gloire  , 

Et  couronné  par  Jeanneton 
D'un  simple  bonnet  de  coton  , 

Dit -on. 

Oh  1  uh  !  üli  !  olï  !  ab  1  ah  1  ah  !  ali  ! 

Quel  bon  petit  roi  c’était  liil  J  chorus, 

La  la  1  I 


I 


* 
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11  laîsait  scs  quatre  repas 
Dans  soa  palais  de  cliauiue  , 

£t  sur  un  âne  y  pas  â  pas , 

Parcourait  son  royaume. 

Joyeux ,  simple  y  et  croyant  le  bien  , 

Pour  toute  garde  U  n'avait  rien 
Qu'un  cliien* 

Oh  !  oh  !  oh  !  oli  !  ah  !  ah  1  ah  I  ah  1 
Quel  bon  petit  roi  e’élatt  lâ  ! 

La  la! 

I 

Il  n'avait  de  goûl  onéreux 
Qu’une  soif  un  peu  vive  ; 

Mais  en  rendant  son  peuple  heureux  , 

Il  faut  bien  qu'un  roi  vive^ 

Lui-ménie,  èt  table  et  sans  suppôt , 

Sur  chaque  muid  levait  un  pol 
Ü'impùt* 

Oh!  oh!  oh!  oh!  ah!  ah!  ahUb! 

Quel  bon  petit  roi  c’était  là  ! 

La  la  ! 


Aux  filles  de  bonnes  maisons 
Comme  il  avait  su  plaire  , 

Ses  sujets  avaient  cent  raisons 
De  Je  noniiiier  leur  père  ; 
D’ailleurs ,  il  ne  levait  de  ban 
Que  pour  tirer  ^  quatre  fols  l'an , 
Au  blanc- 

Oh  !  oh  !  oh  !  oh  !  ah  1  ali  !  ali  l  ah! 
Quel  bon  petit  roi  c 'était  là  ! 

La  b  ! 

11  n’agrandit  point  ses  Etals  , 

Fut  un  voisin  commode. 

Et ,  modèle  des  potentats. 

Prit  le  plaisir  pour  code- 


J 


Ce  n’est  que  lorsqu’il  expira 
Que  le  peuple^  qui  l’enterra  , 
Pleura. 

Oh!  ohl  oh!  oh!  ah!  ah!  ahi  ah  ! 
Quel  bon  petit  roi  c’était  là  1 
La  la  ! 


f 


On  conserve  encor  le  portrait  * 

0e  ce  cligne  et  bon  prince  ; 

» 

C’est  l’enseigne  d’un  cabaret 
Fameux  dans  la  province. 

Les  jours  de  fête  ,  bien  souvent , 

La  loulc  s’écrie  en  buvant 
Devant  : 

Oh  !  oh  !  oh  !  oh  !  ah  1  ah  !  ah  !  ah  ! 

Quel  bon  petit  roi  c’étaît  là  ! 

La  la  ! 

M.  P.  J.  Üe  nKnASGËR. 


MONSIEUR  MATHIEU, 

OU 

t 

l/OlilGINJL  S^NS  COPIE. 

Ali  :  Maman  ^  inariei-iVDus^  de  laf/i  rfii  ) 


Fkü,  feu 

Monsieur  Mathieu 

1* 

Etait  un  singulier  homme  ; 

Feu ,  feu 

Monsieur  Mathieu 

P 

Etait  comme  • 

On  en  voit  peu. 

Quoique  maître  d’un  grand  bien 
Et  de  famille  fort  bonne  •, 

Il  faisait  souvent  rauuiôuc  , 

Et  ne  devait  jamais  rien. 

Feu  J  feu ,  etc. 


* 


I 
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D'un  habit  de  camelot 
Il  avait  prt^  la  coûta  rue  , 

Prétendant  que  ie  costume 
Ne  prouve  pas  ce  qu’on  vaut* 

Feu  ,  leu  ,  etc. 

An  joug  de  rbjDiCD  soumis , 

On  l’a  vu,  du  fond  de  râme. 

Toujours  préférer  sa  femme 
A  celles  de  scs  amis. 

Feu ,  léti ,  etc, 

£ncbanté  de  voir  grandir 
Scs  trois  garçons  et  sa  fille  , 

Il  promenait  sa  famille 
Sans  biuller  et  sans  rougir. 

Feu,  feu,  etc. 

11  bravait  avec  mépris 
Nos  usages  et  nos  modes  ; 

Et  o’était  aux  plus  commoiies 
Que  mon  sot  donnait  le  prix. 

Feu ,  feu  ,  etc. 

On  lo  vît ,  lorsque  des  ans 
Le  [>oids  vint  courber  sa  tête  , 

.  A  la  'Titui  la  mieux  faîte 
Préférer  scs  cheveux  blancs. 

Feu ,  feu ,  etc. 

il  s'avisa  do  rimer 

Des  morceaux  dignes  d’eiivlc, 

Et  notre  auteur ,  do  sa  vîç , 

N'osa  se  faire  Imprimer. 

Feu ,  fou ,  etc. 

A  la  faveur  comme  an  rang , 

H  croyait  que  le  mérite 
Devait  conduire  plus  vite. 

Que  rapostUle  d’iin  grand. 

Fcn ,  feu ,  etc; 


$ 
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Un  four  on  lui  proposa 
Un  emploi  considérable, 

Et  s'en  Jugeant  incapable 
Sans  regret  11  refusa. 

Feu  ,  feu  ,  etc- 

Jamaîs,  ce  fou,  s'il  enfui. 

Ne  voulut  faire  an licb ambre 
Pour  obtenir  d'étre  membre 
Du  beau  corps  de  l'Institut. 

Feu ,  feu ,  etc. 

Aux  honneurs  il  fut  admis 
Par  fc  ne  sais  quel  uilracle  ; 

Et  jamais  sur  le  pinacle 
11  n'oublia  ses  amis. 

Feu ,  feu  ,  etc. 

Eh  bien  1  on  le  cbérissail  ; 

Et,  malgré  scs  faus  systèmes  , 

U  fut  pleuré  par  ceux  mOmes 
Que  aa  mort  enrichissait. 

Feu ,  feu 

Monsieur  Mathieu 
Était  un  singulier  homme; 

Feu ,  feu 

Monsieur  Mathieu 
Était  cuninic 
On  eu  voit  peu,* 

Désaugieus 


LE  FIN  ET  FÉIUTÉ. 

Air  df  \9  iSpe  dp  tabac  (N  lûS  de  La  Clé  d»  Caceau  ] 

In  vino  veritas  ,  mes  frères. 

Nous  dit  un  proverbe  divin  : 

Dieu  pour  nous  faire  aimer  nos  verres 
Mit  la  vérité  dans  le  vin. 


'V 


O 


/|  I  O 
\ 
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J’obéU  à  sa  loi  suprOmc  ; 

ConiDie  buveur  je  suis  cité  : 

On  croit  que  c’est  le  vin  que  j’aime  ; 
Mes  amis ,  c’est  la  vérité. 


•  On  croit  (jue  la  pbilasnphic 
K’a  Jamais  troublé  mes  loisirs. 

Et  qu'à  bien  jouir  de  la  vie 
J’ai  toujours  borné  mes  désirs  ; 

On  dit  quand  je  cours  sous  la  treille  : 
C’est  le  plaisir,  c'est  la  gaîté 
Qu’il  va  cbcrcher  dans  la  bouteille.,. 
Mes  amis,  c’esf  la  vérité. 


pn  croit  aussi  que  la  tendresse 
Fait  quelquefois  battre  mon  cœur; 

On  croit  qu'une  jeune  maîtresse 
Est  nécessaire  à'mon  bonheur; 

Quand  je  trinque  avec  une  belle 
Chacun  dit  :  c'est  la  volupté  , 

C’est  l’amour  qu’il  cherche  auprès  d'elle,,. 

Eh,  messieurs  !  c*est  lu  vérilc. 

M.  AauAiVu  Gui  f  F  h,. 


L'ERREUR, 

Air  :  Avec  luus  sous  le  mùme  luit  f?i,  54  tk  |:i  Clt  tfu  Cavfju.} 

# 


Ji^srihEl  par  i^ovi  ju^  divin , 

A  liacchus  consacrant  mes  veilles  , 

A  table  ,  en  célébrant  le  vin  , 

Souvent  je  crois  faire  merveilles  : 
Aujourd’hui ,  craignant  un  inalhetir. 
Sur  votre  indulgence  je  compte  ; 

.Mais  si  vous  blàmcz  mon  erreur , 

Songea  bien  qn’crrcf/r  n’esl  pas  compte. 
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La  venté  presque  toujours 
Nous  fatigue  et  nous  conli  arîe  ; 

L’aimable  erreur  cbartne  le  cours 
Du  petit  trajet  de  la  vie  ; 

Quanti  je  goùte[un  bonheur  complet , 

Que  m’importe  si  Je  m’abuse  ; 

La  vérité  qui  me  déplaît 
Ne  vaut  pas  l'erreur  qui  m’amuse. 

« 

» 

Que  je  plains  l’erreur  d’un  amant 

* 

Qui ,  loin  de  sa  jeune  maîtresse^ 

S’abandonnant  à  son  tourment^ 

Passe  les  nuits  dans  la  tristesse  1 
Pour  moi ,  si  je  peux  m’endormir 
En  rêvant  à  l’objet  que  j’aime, 

L’crreifr  qui  m’offre  le  plaisir  , , 

Vaut  quelquefois  le  plaisir  même. 

î 

Narguant  tout  haut  le  froid  ccuscLir 
Et  sa  triste  philosophie, 

Je  marche  d’erreur  en  erreur 
Sur  les  traces  de  la  Folie  ; 

Et...  telle  est  ma  légèreté. 

Que  j’échangerais,  chers  confrères... 

Tous  les  dons  de  la  vérité 
Pour  les  promesses  des  chimères. 

Quoique  l’on  m’ait  fait  bien  des  tours, 

A  l’amitié  je  suis  fidèle  : 

Je  crois  mes  amis  sans  détours , 
décroîs  à  l’amour  de  ma  belle  ; 

Je  crois  que  sans  moi  la  grandeur 
Ne  I  uï  ferait  aucune  eiivîe  : 

Si  tout  cela  n^est  qu^ine  erreur  ^  | 

Qu’elle  dure  toute  ma  vie*  | 

''  f: 

M.  Jij)A2t£El. 


r 
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J 


MES  VOEUX, 

•  7 

OU 

LE  MONDE  COMME  JE  LE  VOIWRAIS, 

Ain  :  TeüCE ,  md  fc  «ub  un  hou  homme  (N  de  Jn  CUéu 

Tünbz  ,  molje  suis  un  bon  homme  : 

Aussi ,  pour  aller  droit  au  but , 

Tout  franc  Je  vais  Tons*dîre  comme 
Je  voudrais'que  lo  monde  fût  : 

Jo  voudrais  voir,  eu  lieu  de  guerre  , 

Pour  le  bonheur  du  genre  humain  ^ 

D'un  bout  à  l'autre  de  la  terre 
F<cs  mortels  ac  donner  la  main. 

Loin  que  la  fortune  me  tente , 

Je  voudrais,  pour  vivre  content. 

Avoir  cent  mille'^ècus  deVente, 

Et  que  chacun  en  eût  autant  ; 

Je  voudrais  rencontrer  à  table  , 

Par^un  prodige  tout  nouveau, 

Bonne  humeur,  chère  délcctabk* , 

Amitié  pure  et  ^in  sans  eau. 

Je  voudrais  qu’à'la  perlidic , 

Comme  è  l'inlrigue,  on  mît  un  frein  -, 

Qu'on  chaasftt  la  misantiopie 
Par  un  flon-flon  ,  un  gai  refrain  ; 

Qu'oo  ne  vît  plus  un  sot  en  place 
Protéger  (lllciil  et  cousin  ; 

Qu'on  ne  inoutftt  plus  au  Parnasse 
Sur  l'èpanlc  de  son  voisin. 

Jo  voudrais,  sans  être  un  Ivrogne', 

Qu'on  lie  fit  plus  (  bravant  les  lois } , 

Avec  du  Cabors  du  Bourgogne,, 

Du  Champagne  avec  de  VArbois  ; 
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Parce  moyen  tout  homme  honnête 
Chancelant  après  son  repas  ^ 

Saurait ,  en  consultant  sa  tête, 

A  quels  vins  il  doit  ses  faux  pas. 

Je  voudrais  que  femme  jolie 
Restât  toujours  dans  son  printemps; 

Que^  pour  l’amour,  pour  la  folie , 

L’homme  n'eût  jamais  que  trente  ans  ; 

Qu’il  n’existât  plus,  et  pour  cause, 

(Chacun  aura  même  désir) 

Nulle  épine  auprès  de  la  rose , 

Nul  regret  après  Je  plaisir. 

Avec  la  paix  ,  fortune  stable , 

n 

Si  l’homme  possédait  un  jour 
Bons  amis  ,  bon  vin  ,  bonne  table  , 

Caîté  franche  et  constant  amour. 

Je  voudrais ,  selon  son  envie  , 

Qu’il  eût  aussi  la  liberté 
De  Gnir  doucement  sa  vie 
Sans  l’appui  de  la  faculté. 

A  MES  AMIS. 

Je  voudrais,  naiguant  le  voyage 
Que  le  Temps  prescrit  sans  pitié  . 

Avec  vous  jusqu’au  noir  rivage 
Répôter  l’hymne  à  l’Amitié  ; 

Et  qu’aulour  d’une  table  ronde, 

Chantant,  buvant  cl  sans  souci, 

■ 

On  nou.4  vil  tous  dans  l’autre  monde 
Gomme  on  nous  voit  dans  celui-ci. 


M.  CaFELLI!. 
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LES  TROIS  MOTS. 


Alt:  CbantmiR (Np  de  la  Tfc  Cfirtfiw.  l 


Trois  mots  forment  mon  thème 
El  toutes  mes  leçons: 

Ür  ,  ces  trois  mots  que  j'aime 
Sont  (jiige^  s'ils  sont  bons) 
Aimons,  i 

lîu^ons ,  '  Ouatre  foi^. 

Chantons-  ? 

Ici  nous  pouvons  dire 

Tout  ce  que  nous  pensons  ; 

La  gaitë  nous  inspue; 

Disons  et  répétons  : 

Aimons , 

Buvons , 

Chantons- 


Dans  cette  courte  vie 
Monius  vaut  bien  Caton  ; 

La  raison  est  folie  , 

La  folie  est  raison. 
Aimons  , 

Buvons , 

Chantons* 


Un  roi  cher  à  Thistoire  ^ 
Fit  plus  d'une  chanson  ; 
Il  sut  aimer  et  boire; 
L'avis  est  trois  fois  bon. 

Aimons, 

^  • 

Buvons  f 
CUantons. 
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i*iiûliu5  par  t’harnioiife, 

1/ Amour  par  ses  leçons , 
liacclius  par  rambroisie 
Enivrent  nos  raisons. 

Aimons , 

Buvons , 

Chantons. 

Ijorsqu’en  trois  mots  je  trace 
Alon  système  en  chansons; 

Changez  les  mots  de  place , 
lisseront  toujours  bons. 

Aimons ,  buvons  ^  chantons  , 

Buvons,  chantons,  aimons  , 

Chantons,  aimons,  buvons, 

Aimons  ,  buvons  ,  chantons. 

A.  ÜK 

LE  LIT  ET  LA  TABLE. 

Aiiti  ;  Ln  bonne  ni &iilur^„  o  gu**  î  Sa?  Je  [a  C/t/ rfu  ] 

Il  faut  régler  ses  désirs  , 

Dit  un  sage  aimable  , 

Et  faire  entre  les  plaisirs 
Un  choix  raisonnable. 

Des  biens  je  fais  peu  de  cas , 

Et  je  ne  me  plaindrai  pas 
Si  j’ai  toujours  ici-bas 
Bon  lit f  bonne  table. 

J'ai  parcouru  vainement 
La  terre  habitable  ; 

A  quoi  tout  ce  mouvemen  t 
Est-il  profitable  ? 

Que  gagne-t-on  à  changer? 

Sans  aller  chez  l’étranger, 

Bornons-nous  à  voyagiT 
Du  /((  à  la  table . 
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Dfimîsvoit  dans  la  grandeur 
Un  Ijiea  dé^sirable; 

Tour  nioi^  jc  crois  le  bonlieur 
Chose  préférable. 

L^honmie  heureux,  sans  se  montrer, 

Cbci-cbe  à  se  faire  ignorer  , 

Satisfait  de  figurer 
Au  ti  la  table* 

m 

Amour,  appétit,  valeur 
Ont  un  coin  semblable; 

Bon  estomac  d^un  grand  certir 
Est  inséparable  ; 

Pour  théâtre,  â  des  exploits 
Moins  brîllans,  maïs  plus  courtois. 

Un  héros  choisît  par  fois 

•P 

Le  lit  et  la  tal/lc, 

■ 

Sans  profaner  des  Latins 
La  langue  admirable, 
linîlons  de  leurs  i'cfitinê 
L\irdonnance  aimable  : 

Ce  peuple  s*y  connaissait , 

Et  savait  ce  qu’il  faisait 
LoisquVnsemble  il  unissait 
Le  lit  et  la  table*  ^ 

M*  OE  Jovy* 


LES  QUATRE  CABARETS, 

Jjr:  Aux  soins  que  pi't’^nds  d'tjiia  gloire.  [  771^  de  lüCid  duCax’^caa,'^ 

Il  est  !;icn  vrai  que  ce  bas  monde 

Est  un  cabaret  plein  d^attrails; 

« 

L*ivresse  y  circula  à  la  mnde, 

Et  la  nature  en  fait  les  frais  : 

Car  aussitôt  que  de  la  vie 
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L'homme  a  recueilli  le  bienfait , 

Le  sein  d’une  mère  chérie , 

Voilà  son  premier  cabaret, 

Tand  is  que  la  tendresse  Teille 

Et  tremble  au  moindre  de  ses  cris  , 

11  badine  avec  sa  bouteille» 

Sans  en  connaître  tout  le  prix. 

■ 

Mais  dès  que  son  âme  innocente 
D’amour  devine  le  secret , 

Du  plaisir  la  coupe  enivrante 
Devient  son  second  cabaret , 

De  Vénus  et  de  I.t  Folie 
Long-temps  il  va  grossir  la  cour. 

Et  passe  une  joyeuse  vie 
Entre  le  plaisir  et  l’amour. 

Mais»  quand  Vénus»  fermant  i’oi'Cilli  » 

Laisse  tous  ses  vœux  sans  effet  » 

Le  temple  du  dieu  de  la  treille 
Est  son  troisième  cabaret. 

I 

Enlîn  ,  appesanti  par  l’âge  » 

Pour  guide  ayant  choisi  Hacchu.s , 

Vers  le  ternie  de  son  voyage , 

Il  marche  appuyé  sur  Cornus. 

Mais  à  l’aspect  de  l’onde  noire  ^ 

Il  a  beau  dire  avec  regret  r 
O  Mes  amis  »  je  ne  veux  plus  boire.  * 

C’est  là  son  dernier  caZiaret.  M.  CsïfTii.. 

LE  CABARET. 

Am  :  Frère  Pierre  à  lo  euiJiié  j  N  19S  de  fn  CW  du  Caecim.  j 


.I’aime  le  vin  et  la  mine 
D’un  moderne  Ramponneau  ; 
Mais  je  plains  celui  qui  dîne 
Chez  quelque  Mldas  nouveau  : 


Leur  caquet  ^ 

Au  banquet 

Tient  Momus  en  léthargie  : 

Pour  une  joyeuse  orgie 
Parlez^moî  du  cabaret  I  {fer.  ) 

Collé  ,  riron  en  délire 
Quand  Phébus  les  éclairait^ 
Couraient  accorder  leur  lyic 
En  sablant  du  vin  clairet. 

Qui  dirait f 
Qui  croirait» 

Qu’on  vît  sept  fois  la  semaine 
Ces  gais  soutiens  de  la  scèae 
Chanceler  au  cabaret  ? 

Dans  son  étonnante  verve  ^ 

Le  menuisier^de  Neveis 
Unît  Baccliuset  Minerve 
Sous  un  dais  de  pampres  verds  : 
11  buvait , 

H  cbantait , 

Et  courut  »  ivre  de  gloire  * 

Dans  le  temple  de  mémoire 
En  sortant  du  cabaret. 

Les  Muses»  qui  d\m  bon  drille 
Aiment  le  ton  décidé , 

Avaient  fait  de  la  Courlîlle 
Le  Parnasse  de  ^  adé* 

Tnconnet , 

Qu^on  connaît  » 

Dans  la  bacliiquc  asseni  bi  ée 
Y  fut  proclamé  d’ernblée 
L’Apollon  du  cabarets 

Avec  orgueil  on  calcule 
Les  bienfaits  du  dieu  du  vin. 
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Les  fameux  exploits  d’Hercule 
Sont  dus  au  nectar  divin. 

Quel  effet 
Le  vin  fait  ! 

Le  buveur  ,  amant  des  1,'ellcs  , 

N’est  jamais  plus  épris  d’elles 
Qu’en  sortant  du  cabaret.  , 

On  boit  sui'  la  rive  maure. 

Chez  le  Turc  et  le  Chinois  ; 

Du  vin  vieux  on  se  restaure 
Jusque  chez  les  Iro([unlsi 
Bien  replet , 

On  SC  plaît 

A  boire  en  tous  lieux  du  monde  ; 

Et  celte  machine  ronde 
N’est  qu’un  vaste  cabarei. 

1 

C’est  vainement  que  la  Parque 
Croit  rabaisser  notre  ton  ; 

Portons  du  vin  dans  la  barque 
Qui  nous  conduit  chez  Pluton  ; 

Sans  regret  •  . 

Dit  trajet , 

Grisons  le  dieu  de  l’ Ave  me , 

Et  faisons  de  sa  caverne 
Notre  dernier  cabaret. 

M.  Mob  R 


TUONS  LE  TEMPS, 


AfB  :  Auüîlôt  que  la  Jumîére  (N,  5o  de  la  Cté  du  favf  üv 


CosTBMPLOSS  le  Temps  qui  passe  , 
Et  regardons  après  lui  ; 

Il  ne  laisse  sur  sa  trace 
Que  le  néant  et  l’niihlî. 


I 


LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 

•  ^ 

A  détruire  il  s’évertue  ; 

Profitons  bien  des  instans  : 

En  ùtlendant  qu’tl  nous  tue , 

Mes  amis  ,  tuons  le  'Pemps. 

\ 

H  frappa  le  grand  Molière  ^ 

Et  La  Foulainc  et  Scarron  , 

La  gentille  Deshoulière , 

Vadèj  Panard  et  Plron- 
Ce  vieillard  cruel  moissonne 
Les  plus  illustres  talons; 

11  ne  ménagé  personne  ; 
iVe  ménageons  pas  le  Temps, 

•I 

Il  laut  que  sa  mort  soit  douce  : 

Préservons- le  de  l’ennui  ; 

Que  l’Amour  gaîinent  émous.se 
Toutes  ses  flèches  sur  lui; 

Que  BaccbiJS  couvre  de  lie 
Son  front  ridé  par  les  ans  : 

Dans  les  bras  de  la  Folie 
Faisons  expirer  le  7bm/Jï  1 

Dans  sa  course  meurtrière 
S’il  lève  sa  fatix’sur  nous  , 

Ne  faisons  point  dc  prière 
Pour  échapper  à  ses  coups  : 

Abandonnons-lui  sa  proie  ; 

MaiSf  en  redoublant  nos  chants  ^ 

Éternisons  notre  joie , 

Et  nous  survivrons  au  Temps. 

M.  Fra.ncis. 


LJ  GRANDE  ORGIE. 

Aift  :  [f  tîii  de^Rai»pcïi]iicâU  fN*  noi  de  CU tiu  C&o€tuf^] 

■ 

%  vin  charme  tons  les  esprits  ; 

Qu’on  le  donne 
Par  tonne  1 


(^tie  it  viti  pleuve  dans  Parîü  , 
Pour  voir  les  geus  les  plus  algtis 

Gris  l 

N(m,  plus  d'accès 
A.UX  procès. 

V'idons,  joyeux  Français  , 
Nos  caves  renommées. 

Qu’un  censeur  vain 

* 

Croie  eu  vain 
Fuir  le  pouvoir  du  vin  , 

Et  s'enivre  aux  fumées  ! 

Le  vin  «  etc. 

Graves  auteurs , 

Froids  rhéteurs," 

Tristes  prédicateurs, 
Endormeurs  d’auditoires; 
Gens  à  pamphlets, 

A  couplets , 

Changez  en  gobelets 
Vos  larges  écritoires. 

Le  vin ,  etc. 

Loin  du  fracas 
Des  combats, 

Dans  nos  vins  délicats 
Mars  a  noyé  ses  foudres  ; 
Gardiens  de  nos 
Arsenaux  , 

Cédez’iious  les  tonneaux 
Où  vous  mettiez  vos  poudres. 
Le  vin ,  etc. 

Nous  qui  courons 
Les  tendrons  , 

De  Cythère  enivrons 
Les  colombeslégèrcs. 
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P- 

Oiseaux  chéris» 

J)e  CyprU  5 

Venei  ^  uiaigré  nos  criî» , 

Boire  au  fond  de  uois  verrez* 

La  vio ,  etc. 

L'or  a  ccu t  fois 
Trop  de  poids  ! 

Un  essaim  de  grivois 
'Buvant  à  leurs  uilgnonoes 
Trouve  au  total 
Ce  cristal 

Préférable  au  oiétal 
Dont  on  fait  les  couronnes. 

Le  via ,  etc. 

Enfans  charuians 
De  mamans 

Qui  des  grands  senlimens 
Banniront  la  folle , 

Nos  Gis ,  bien  gros ^ 

Bien  dispos  ^ 

Kaîlront  parmi  les  pots, 

Le  front  taché  de  lie. 

Le  vin ,  etc* 

Fi  crun  honneur 
Suborneur  1 
Enfin  du  vrai  bonheur 
Nous  porterons  les  signes* 

Les  rois  boiront 
Tous  en  rond  ; 

Les  lauriers  serviront 
D*échalas  à  nos  vignes* 

Le  vin  ^  etc* 

Raison ,  adieu  ! 

Qu’en  ce  Ueu, 
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Succombant  sous  le  dieu 
Objet  de  nos  louanges  ^ 

Bien  ou  mal  mis, 

Tous  amis , 

Dans  rivresse  endormis , 
Nous  rÔTions  les  vendanges  1 


Le  vin  cliarmc  tous  les  esprits  : 
Qidon  le  donne 
Par  tonne  ! 

Que  le  vin  pleure  dans  Paris, 
Puvir  voir  lc&  gens  les  plus  aigris 

Gris! 


M.P.  J.  ÜL  BkHANCSR 


LE  DÉLIRE  BACHIQUE. 

Air  ;  pDmin’  d«  fitpoiaim*  d'api  fN»  4^^  du  «u. 

Quand  on  est  mort  c'est  pour  long-temps , 

Dit  un  vieil  adage 
Fort  sage  ; 

Piiiployons  donc  bien  nos  iustans  , 

Et  contens 

Narguons  la  faulx  du  Temps  ! 


De  la  tristesse 
Fuyons  l’écueil , 
Évitons  l’œil 

De  l'austère  sagesse. 

» 

De  sa  jeunesse 
Qui  jouit  bien , 
Dans  sa  vieillesse 
Ne  regrettera  rien. 

Si  luus  les  sots , 
Dont  les  sanglots. 
Mat  à  propos 
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Otit  éteint  Inexistence , 

Uedeyen  aient 
Ce  qu^ils  étaient , 

Dieu  sait ,  je  pense  , 

Comme  ils  s'en  donneraient  ! 

Quand  on  est  mort ,  etc. 

Pressés  d'éclore , 

Que  nos  désirs , 

Que  nos  plaisirs. 

Naissent  avant  Paurore  : 

Quand  Pbébus  dore 
Notre  réduit  , 

Chantons  encore , 

Chantons  quand  vient  la  nuit. 

Des  joyeux  sons 
De  nos  chansons 
Étourdissons 

■ 

La  ville  et  la  campagne  ^ 

Et  que,  moussant  , 

A  notre  accent , 

Le  gai  champagne 
Répète  en  jaillissant  ; 

Quand  on  est  mort ,  eto. 

iainaîs  de  gène , 

Jamais  de  soin  ; 

Est4l  besoin 

De  prendre  tant  de  peine 

Pour  que  la  haine  ^ 

Lançant  ses  traits  « 

Tout-à-coup  vienne 

Détruire  nos  succès  1 

Qu’un  jour  mon  nom  » 

■ 

De  son  renom  , 

Remplisse  ou  non 
Le  temple  de  rntuioirc  ; 
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J’ai  la  gaîté , 

J  Vi  Ja  santé  , 

* 

Qui  vaut  la  gloire 
De  l’immortalité. 

Quand  on  est  mort,  etc. 

Est-il  Monarque 
Dont  les  bienfaits , 

■ 

Dont  les  hauts  faits 
Aient  désarmé  la  Parque  ? 

Le  souci  marque 
Leur  moindre  jour , 

Et  puis  la  barque 
Les  emporte  à  leur  tour. 

Je  n'ai  pas  d’or  [ 

Mais  un  trésor 
Plus  cher  encor 
Me  console  et  m’enivre  ; 

J’aitiie,  je  bois , 

« 

Je  plais  parfois  ; 

Qui  sait  bien  vivre 
Est  au-dessus  des  rois  1 
Quand  on  est  mort,  etc. 

■k 

Au  lit ,  à  table , 

.Minons ,  rions  , 

Puis  envoyons 
Les  aflaircs  au  diable. 

Juge  implacable , 

Sot  chicaneur  , 

Juif  intraitable , 

Hespectez  mon  bonhciii  l 
Je  suis ,  ma  foi , 

De  mince  aloî  ; 

r 

Epargnez-moi 
Votre  griffe  funeste. 

Sans  vous  ,  bêlas  1 
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N’aurai'je  pas 
Du  temps  de  reste 
Pour  me  damner  là>bas  ^ 

Quand  on  est  mort,  etc. 


Quand  le  tonnerre 
Vient  en  éclats 
De  son  fracas 
Epüuranter  la  terre  , 

De  sa  colère 
Qu *a lors  pour  nous 
Le  eboe  du  verre 
Amortisse  les  coups. 

Douchons,  volez! 

Flacons ,  coulez  ! 

Buveurs ,  sablez! 

Un  dieu  sert  les  ivrognes  1  * 

Au  sein  de  Pair 
Que  notre  ceîl  fier, 

Nos  rouges  trognes 
Fassent  pâlir  l’éclair 
Quand  on  est  mort ,  etc. 


De  la  guinguette 
Jusqu'au  boudoir. 
Matin  et  soir, 

Circulons  en  goguette. 
Guerre  aux  grise ttes . 
Guerre  aux  jaloux , 
Guerre  aux  coquettes , 
Surtout  guerre  aux  époux  î 
Sur  vingt  tendrons, 
Bien  frais ,  bien  ronds  , 
•En  francs  lurons , 
Faisons  rafle  à  toute  heure  ; 
Puisque  aussi  bien  , 
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Sage  ou  vaurien  , 

Il  faut  qu’on  meure  , 

Ne  nous  refusons  rien  1 
Quanti  on  est  mort,  etc, 

DliSALGllfllS. 


Article  Sc])tinttf. 

DU  SORTIR  DE  TABLE  ET  DU  CAFÉ. 


Il  était  autrefois  d’usage  de  se  rincer  la  bouche  en  quil* 
tant  la  table;  et  des  Terres  d’eau  tiède  étaient  en  consé¬ 
quence  mis  à  la  disposition  de  chaque  convive.  Celte  cou¬ 
tume  ,  qui  tenait  à  des  considérations  de  propreté  et  de 
santé,  qui  se  rattachait  à  la  conservation  des  dents  et  à  la 
pureté  de  l’iialcine,  et  meme  a  la  fraîcheur  du  palais,  n’est 
pratiquée  aujourd’hui  que  dans  les  maisons  fidèles  aux  bons 
et  anciens  usages.  On  ne  sait  pourquoi. 

Le  signal  pour  quitter  la  table  est  donné  par  l’amphy- 
trion,  après  qu’il  a  servi  les  glaces  et  les  vins  de  liqueurs, 
le  punch  ou  le  bichopp  (i).  Tous  les  convives  se  lèvent  alors 


( i)  On  appelle  ainsi  une  liqueur  qui  se  boit  à  l'instar  tlu  piincli,  soit 
ciiaucle,  soit  ti  la  glace,  et  qui  se  sert  ordinairement  au  dessert  cl  mÊmc 


à  la  fin  de  l’entremets  dans  les  dîners  savans  et  recherchés.  lille  sc 
prépare  avec  d'excellent  vîn  vieux  de  Bordeaux,  des  oranges  amères 
(  vulgaiienient  nommées  bigarades),  qu'on  fait  griller  avant  d’en  ex- 


uiiner  le  jus,  et  beaucoup  de  sucre.  C’est  une  boisson  fort  agréable, 
nais  dont  il  ne  faudrait  pas  abuser,  quoiqu’elle  soit  en  général  ])lus 
aine  que  le  punch  î  (nais  les  estomacs  qui  ne  peuvent  digérer  celui-ci, 


s’accommodent  fort  bien  du  bichopp,  qui  est  une  liqueur  eslomacbiqnc, 
et  généreuse  (en  raison  du  vin  de  Bordeaux  qui  en  est  la  base) ,  et  qui 
resserre  pluldt  les  fibres  qu’elle  ne  les  détend. 


spontanément  et  sortent  de  !a  salle  ü  manger  pour  sc  ren¬ 
dre  dans  le  salon.  L’ampliytrion  ne  passe  alors  que  le  der¬ 
nier,  parce  qu’il  est  censé  avoir  toujours  eu  ce  moment 
rjuelques  ordres  à  donner. 


Lorsqu’on  se  lève  de  table  pour  aller  prendre  le  café,  le 
cavalier  qui  a  été  voisin  d’une  dame  doit  lui  olïrir  la' main. 


Le  sens  du  touclicr  peut  seul  Un  indiquer  s’il  doit  continuer 
au  salon  ses  habitudes  de  voisinage. 


SON  oniGlNK  ET  SON  INTRODLCTION  EN  ITIANCE 


IVapbès  le  sclUiment  des  auteurs  de  rEncyclopédIe  ,  les 
moto  café  en  français,  et  coffée  en  anglais  et  en  hollandais, 
tirent  l’iiii  et  l’autre  leur  origine  de  cahaé ,  nom  que  les 
Turcs  donnent  à  la  boisson  qu’on  prépare  de  cette  plante  , 
et  pour  la  culture  de  laquelle  nous  renvoyons  nos  lecteurs 
qui  voudraient  la  connaître  à  V  al  mont  de  Bomare  ou  à  tout 
autre  naturaliste.  * 

L’origine  du  café,  selon  les  Mémoires  de  l’Académie  des 
sciences,  est  due  au  prieur  d’un  monastère  de  religieux, 
dans  cette  partie  de  l’Arabie  où  croît  l’arbuste  qui  porte  ce 
fruit.  Le  prieur  ayant  remarqué  que  les  chèvres  qui  en  man¬ 
geaient  étaient  extrêmement  vives,  résolut  de  s’en  servir 
pour  réveiller  ses  moines  ,  à  qui  il  arrivait  souvent  de  dor¬ 
mir  a  matines;  et  c’est  de  là,  dit-on,  qu’est  venu  Tusage 
du  café,  aujourd’lmi  universel  (i). 


Voici  la  vcjilablé  version  ilc  celle 


anecdote  ;  clic 


noiib  est  gat  ^iiiUe 
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Le  café  le  plus  estiiné  est  celui  que  l’on  recueille  flans  le 
royaiuTie  (rYcinen  en  Aiabîe;  mais  celui  de  rOudet  est  le 
plus  renommé  parmi  les  orientaux  ;  on  lui  donne  en  France 
le  nom  de  café  Moka  parce  qu’en  1709  une  compagnie  de 
Français,  sous  la  conduite  du  capitaine  Merveille,  a  com¬ 
mencé  à  faire  le  commerce  du  café  dans  la  ville  de  Moka 
od  résident  les  courlîer.s  des  Indes. 

Le  café  n’a  été  connu  en  Europe  que  vers  le  milieu  du 
seizième  siècle,  od  il  parut  prc.sque  en  même  temps  que  le 
tabac.  Avant  celte  époque,  on  citait  un  homme  qui  avait 
pris  du»café  comme  on  citerait  aujourd’hui  quelqu’un  qui 
aurait  vu  Bolivar  ou  les  sources  du  Nil. 

Louis  XIV  fut  le  premier  de  son  royaume  .qui ,  en  1644, 
prit  du  café  avant  que  le  peuple  cfil  entendu  parler  des  ver¬ 
tus  de  la  fève  arabique. 

Enfin ,  en  1669,  le  grand  seigneur  envoya  à  ce  monarque 
l’ambassadeur  Soliman-Aga,  et  l’on  goûta  avec  un  peu  plus 
d’extension  la  liqueur  du  café. 


par  le  snvant  Addalcader,  dont  te  itiantiscrit  est  à  la  biltliolhèque  du 
roi,  et  parlM.  Galand  ,  si  connu  par  sa  iraduclion  des  Mille  et  itncnuUs, 
Contes  arabes  ;  Au  milieu  du'quin^iême  siècle  de  l’èrc  ctiêdennc  un  cer- 
tainOcmal  eddïn  ,  qui  demeurait  h  Aden  ,  ville  et  port  famcftJt  a  rorieut 
de  l’embouchure  de  la  Mer-Bouge,  faisant  un  voyage  en  Terse,  y  trouva 
des  gens  de  son  pays  qui  prenaient  du  café,  et  qui  vantaient  cette 
boisson.  De  retour  à  Adeo,  ü  cul  quelqu’indispositioii  dûiil  II  se  guéiit 
en  prenant  du  café.  Ccmaleddin  ,  mufti  d’Aden  ,  ayant  la  coutume  de 
passer  les  nuits  en  prières  avec  tes  dervîs,  leur  proposa  ,  afin  de  vaquer 
à  ce  devoir  avec  plus  de  liberté  d*esprit,  de  prendre  du  café,  et  leur 
exemple  mît  le  café  en  vogue  ii  Aden.  Les  gens  de  loi,  pour  étudier; 
jes  artisans,  pour  travailler;  les  voyageurs,  pour  marcher  la  nuit  ;  enfin 
tous  les  habitans  d'Aden  en  prirent.  De  là  il  passa  à  la  Mecque  où  tout 


le  monde  en  prit  ;nissî  ;  de  l'Arabie  heureuse  il  fui  porté  en  Egypte  el 
au  Caire  ;  de  rÉgypte  en  Syrte^cl  de  là  enfin  à  Gonstanlinople* 


T 
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«Dcs-lors  s’opéra  en  France  une  grande  révoUition  mo- 
M  raie.  La  cour  de  Louis  xiv  se  fit  distinguer  par  une  poli- 
«  Icsse  exquise  de  moeurs,  une  finesse  parfaite  de  tact,  une 
«élégance  soutenue  de  manières,  un  esprit  vif,  enjoué; 
«  et  ces  progrès  sensibles  de  civilisation  ,  disent  quelques 
«  auteurs,  c’est  au  café  qu’il  faut  les  attribuer.  » 

D’après  celte  assertion,  tant  soit  peu  épigrain  matique  , 
d’autres  auteurs  ont  pensé  ,  de  bonne  foi ,  que  c’est  aussi  à 
la  puissance  d’imagination  ,  à  l’excitation  des  facultés  du 
cerveau  produites  par  l’usage  du  café,  que  l’on  doit  le  dé¬ 
veloppement  dés  beaux  génies  qui  ont  illustré  le  gi;and  siè¬ 
cle.  Nous  ne  pensons  pas  de  même  à  l’égard  de  ces  grands 
hommes,  qui  reçurent  du  ciel  l^infîuence  secrète.  Ce  serait 
les  comparer  à  certains  écrivains  qui  prennent  la  fécondité 
pour  du  génie,  et  dont  les  facultés  inlellectuelles  ont  besoin 
pour  être  développées  de  cette  liqueur  stimulante  qui  nous 
vient  de  la  Mecque  ou  du  royaume  d’Yémen  (j'j. 

En  iG^2,  des  Arméniens  établirent  un  café  public  à  la 
foire  Saint-Germain,  et,  hors  le  temps  de  la  foire,  dans  la 
rue  de  Bussy,  qui  n’en  était  pas  éloignée.  Quelque  temps 
après  deux  garçons  de  ces  Arméniens,  Grégoire  et  Procope 
passèrent  dans  la  me  des  Fossés  Saint -Germain  ,  où  ils 
formèrent  un  autre  établissement  de  ce  genre,  vis-à-vis  la 
comédie  française.  Cet  établissement  porte  encore  le  nom 


S 


(i  )  Le  president  de  Maisons  s'étaît  fait  h  Maisons  un  jardin  de  plante 
rares.  C’est  de  ce  j'ardin  cju'est  sorti  le  seul  cale  qui  ait  encore  pu  par^ 
venir  à  sa  malurhé  en  France*  On  assure  qu^il  n’a  val  t  pas  moins  de 
parfum  que  le  café  Moka  [l'ontcnclie  ^  Éfogù  d  a  président  de  Maisons). 

Î\L  Boiiï'.sautt ,  qui  possède  à  Paris ^  rue  Blanche  ,  te  plus  beau  jardin 
connu  ^  cullive^dans  ses  serres  l*arbrc  dn  café.  Il  n’est  pas  venu  à  noire 
connaissance  que  ce  grand  cultivateur  eu  ait  fait  usage.. 


li 
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de  café  Procope ,  quoique  iin  nombre  considérable  de  pro¬ 
priétaires  s’y  soient  succédés  depuis  ceilc  époque. 

Avant  la  fin  du  dix-septiéme  siècle,  on  vit  s’ouvrir  deux 
autres  cafés,  le  premier  au  bas  du  pont  Saint-Michel,  le 
second  à  la  place  de  rKcoIc,  L’un  était  fréquenté  par  de 
beaux  esprits,  et  l’autre  par  des  recruteurs. 

L’usage  du  café  fut  d’abord  très- mal  accueilli  par  les 
médecins  ,  qui  prétendaient  que  c’était  un  poison,  tl  paraît 
que  cette  idée  se  soutint  long-temps,  car  un  de  ces  docteurs 
ayant  dit  à  Fontenelle,  dans  sa  vieillesse,  qne  le  café  était 
un  poison  lent  :  «  Docteur,  Teparlit  l’auteur  des  Mondes^  je 
«  le  crois  comme  vous ,  car  il  y  a  quatre-vingts  ans  que  je 
«  m’en  aperçois  (i).  » 

On  connaît  la  fameuse  thèse  soutenue  en  iüqS,  dans  l’é¬ 
cole  de  la  Faculté  de  médecine  de  Paris,’oi\  il  parut  prouvé, 
jusqu’à  la  dénionstratitiu ,  que  l’habitude  du  café  rendaît  les 
liommcs  inhabiles  à  engendrer,  et  les  femmes  à  concevoir. 

M.  H  cquel,  aussi  célèbre  par  son  humanité  et  sa  religion 
que  par  ses  connaissances  en  médecine  ,  prétend  également, 
dans  son  Traité  des  dispenses  du  carême  ^  et,  d’après  le  mé¬ 
decin  Danois,  Simon  Pauli,  que  le  café  rend  les  deux  sexes 
impuissans  ou  inféconds.  Voici  à  cel  égard  ce  que  raconte 
un  voyageur  qui  a  fort  bien  écrit  l’histoire  du  café  :  «La 
femme  d’un  prince  persan  voyait  dans  la  cour  de  son  palais 

(i)  Fontenelle  fut  long-temps  une  preuve  parlante  de  l’erreur  datig 
laquelle  étaient  tombés  les  médecins  de*cette  époque,  car  il  vécut  un 
siècle.  Né  le  ii  février  1657  ,  il  mourut  le  g  janvier  ijSy . 

Voltaire,  qui  prenait  dix  à  douze  tasses  de  café  par  jour,  mourut  â 
près  de  quatre-vingt -cinq  ans.  Il  est  cependant  vrai  de  dire  que  le  thé 
et  le  café  contiennent  assez  abondamment  un  principe  astringent  qu’on 
nomme  acide  galHque ,  et  dont  la  propriété  est  de  resserrer  les  fibres  de 
l’estomac. 


fliqVJI  H.l 
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cinq  ou  six  palefreniers  occupés  à  terrasser  un  très-beau 


clicval  arabe,  auquel  ils  voulaient  ôter  la  possibilité  de  rc’ 


produire  son  espèce  :  elle  demanda  ce  qu’on  voulait  faire  à 
ce  pauvre  animal  ;  on  eut  beaucoup  de  peine  à  le  lui  expli¬ 
quer  décemment.  Quand  elle  fut  au  fait  :  Quoi  !  c’est  cela  ! 
dit-elle;  lié  bien,  au  lieu  de  le  tounnenter  ainsi,  faites-lui 


médecins  du  pays  prétendaient 


que  le  prince  son  époux  ne  devait  Tim puissance  à  laquelle 


une  opinion  également  accrédUée  dans  l’Orient.» 

A  Constantinople  les  maris  avaient  le  droit  de  défendre 
le  café  à  leurs  femmes.  Maintenant  en  Turquie,  le  refus 


qu’un  mari  fait  à  sa  femme  de  lui  laisser  prendre  du  café 


est  une  eau  se  de  divorce  déterminée  par  la  loi. 

Consultez  avijourd’bui  en  France  les  médecins  et  les  liom- 
mes  sages,  ils  vous  diront  tous  avec  l’abbé  ÜcHlie  : 


C’esl  loi ,  (Uviu  Café ,  dont  l'aimable  liqueur  , 

Sans  altùrcr  la  tete  ,  épanouit  le  cœur  I 
Ainsi,  quand  mon  palais  est  émoussé  parl’^ge. 

Avec  plaisir  encor  je  gotUe  ton  breuvage. 

Que  j'aime  à  préparer  ton  nectar  précieux  ! 

Nul  n’usurpe  chez  moi  ce  soin  délicieux  ; 

Sur  le  réchaud  brûlant,  moi  seul,  tournant  ta  graine  , 


A  l’or  de  ta  couleur  fais  succéder  l’ébène  ; 

Moi  seul ,  contre  la  noix  qu’arment  scs  dents  de  (er, 
Je  fais  ,  en  le  broyant ,  crier  tou  fruit  amer. 


Charmé  de  ton  parfum,  c’est  moi  seul  qui,  dans  l’onde. 


Infuse  <1  mon  foyer  ta  poussière  féconde  ; 

Qui,  tour-â-toiir,  calmant,  excitant  tes  bouiitors , 
Suis  d'un  oeil  attentif  tes  légers  tourbillons. 
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£nGn  ,  de  ta  liqueur,  lentement  reposée. 

Dans  Je  vase  fumant  îa  lie  est  déposée  ; 

Ma  coupc,  ton  nectar,  te  miel  américain, 

Que  du  suc  dés  roseaux  exprima  TAfricain, 

•I» 

Tout  est  prêt;  du  Japon  l'émail  reçoit  tes  ondes, 

l^t  seul  tu  réunis  tes  tributs  des  deux  mondes. 

Viens  donc,  divin  nectar  1  viens  donc;  inspire-moi  ; 

Je  ne  veux  qu’un  désert ,  mon  Antî>rone>€ii  toi  1 

A  peine  j’ai  senti  ta  vapeur  odorante  , 

“  ♦ 

Soudain  de  tou  climat,  la  cbaleur  pénétrante 
Réveille  tous  mes  sens;  sans  trouble  ,  sans  cbaos, 

Mes  pensers,  plus  nombreux,  accourent  à  grands  Ilots, 
Mon  idée  était  triste  ,  aride,  dépouillée  ; 

Elle  lit,  elle  sort  rîcberncnt  liabllléc  ; 

El  je  crois  ,  du  génie  éprouvant  le  réveil , 

Boire  dans  chaque  goutte  un  rayon  du  soleil  ! 


Les  ailleurs  de  JPaiiclion  ta  victlùuse  ont  mis  ce.  joli  cou¬ 
plet  dans  la  bouche  de  Tabbé  de  Latlaignant,  en  parlant  du 
calY;  : 


A  ceux  que  l’âge  refroidît 
II  rend  la  chaleur  et  la  vie, 

A  l'hymen,  qui  s’en  applaudit, 
Parfois  il  cause  une  insomnie. 
Tous  tes  feux  d’un  autre  univers 
Sont  dans  sa  liqueur  salutaire  ; 
ï!  est  la  source  des  bons  vers;’ 
C’est  l’hypocréne  de  Voltaire. 


Madame  de  Sévigné,  protectrice  de  Pradon,  a  écrit  qu’on 
se  dégoûterait  de  llncine  comme  du  café.  En  cela  elle  a  fait 
une  double  méprise. 


t 
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l*orR  faire  de  bon  café,  dil  notre  grand  professeur  en 
gastronomie,  M.  Grimod  de  la  lle^mière  (i) ,  il  faut  déter¬ 
miner  d’une  manière  précise  ,  invariable,  le  degré  de  torré- 
j'acUon  du  café,  degré  tel  que  scs  principes  odoraris  ne 
soient  pas  dissipés  par  une  cbaleur  trop  vive,  mais  qu’ils 
.SC  trouvent  développés  dans  une  proportion  convenable. 

Obtenir,  du  café  liquide  ,  un  point  de  concentration  tel 
qn’il  garde  tout  .son  arôme,  tout  cet  esprit  recteur  qui  lui 
donne  l’a  me  et  la  vie. 

Conduire  celte  opération  de  manière  à  ce  que  cette  ma¬ 
tière  âpre  et  stiptique  qui  se  trouve  dans  les  arrière-prin¬ 
cipes  du  café,  ne  se  mêle  jamais  à  son  infusion. 

Ce  sont  autant  d’opérations  vraiment  chimiques,  qui  e.vi- 
gent  beaucoup  de  connaissances  théoriques,  une  pratique 
ha))ittieUc,  et  un  degré  de  savoir  et  d’expérience  qu’on  ne 
peut  raisonnablement  exiger  d’une  cuisinière,  d’un  officier, 
d’un  limonadier,  ni  même  de  beaucoup  de  savaiis. 

Pour  arriver  à  ce  sublime  résultat,  on  proposa  mille  mé¬ 
thodes;  011  voulut  faire  le  café  ,  sans  le  réduire  en  poudre, 
en  l’infusant  à  froid,  en  le  concassant  d’après  lemodeturc, 
en  le  soilmeltant  à  l’autoclave  ,  etc. ,  etc.  ;  toutes  ecs  belles 
inventions  ont  amené  de  pileux  résultats;  une  seule  les  a 

tontes  vaincues  ,  c’est  tacafetiêre  d  la  Duheltoy  (2),  et  après 

(t)  Cet  article  a  été  analysé  par  MM.  les  auteurs  du  Code  des  Gour¬ 
mands,  anxqijels  nous  l'cnopiuntons ,  en  reconnaissance  de  l’honnetir 
qu’ils  nous  ont  fait  de  chasser  sur  noire  domaine  ,  et  d’y  prendre  quel¬ 
ques  pièces  pour  leur  table. 

(ï)  M.  nubclloy,  neveu  de  l’ancien  archevêque  de  Paris ,  en  est  Pin- 
ventenr. 
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avoir  nous-niêinc  expériinenté  en  ceiil  façons,  nous  avons 
fini  par  nous  arrêter  à  la  manière  suivanlc  que  nous  don¬ 
nons  pour  oiïlcielle. 

On  brnlc séparément,  et  soi-inênic  (i),  une  partîcde  café 
i^lartiiilque  vert ,  une  café  Bourbon,  une  Moka.  On  opère 
ensuite  le  mélange ,  et  on  réduit  le  tout  en  poudre^  pas 
trop  fine).  Puis  on  opère  d’après  le  système  de  la  cafetière 
Duhelloy^  qui  consiste  à  verser  Peau  bouillante  sur  le  café 
placé  dans  un  vase  à  doubles  fonds  percés  de  très-petits 
trous.  L’eau  s’écoule  chargée  de  toute  la  partie  essenlîelk*. 
Ou  la  met  alors  sur  le  feu  jusqu’à  ébullition  ,  on  la  repasse 
de  nouveau  dans  l’appareil ,  et  l’on  obtient  un  café  aussi 
clair,  aussi  bon  qu’il  se  puisse  faire  :  celui  quia  le  gosier 
pavé,  et  peut  avaler  toute  bouillante  cette  délicieuse  boisson, 
ne  doit  plus  envier  l’idéale  ambroisie. 


MASlkRE  DE  SERVIR  LE  CAFÉ  ET  LES  LIQUEURS, 


On  le  distribue  de  deux  manières;  la  plus  ancienne  et  la 
plus  usitée,  est  celle  de  le  servir  dans  une  cafetière  portée 
par  l’officier  suivi  d’un  valet  de  chambre  chargé  d’un  pla¬ 
teau  sur  lequel  sont  placés  les  tasses  et  le  sucrier  *  et  qui 
s’arrêtent  devant  chaque  convive.  Fja  seconde  manière  de 
servir  le  café,  est  de  le  présenter  dansune  fontaine  élégante 
entourée  de  lasses,  et  perchée  sur  un  double  guéridon  qui 

,  (i)  Recommandation  importante  :  la  bonté  de  la  liqueur  dépend 
spécialement  du  degré  de  torréraclion  ;  la  moindre  négligence  à  cet 
égard  altéré  le  parfum  du  café.  Brûlé  a  point  j,  le  grain  doit  être  akzan 
clair.  Il  vaut  mieux  brûler  moins  que  pluSj,  riueonvénient  subsiste 
dans  les  deux  cas  mais  dans  le  premier  il  est  moins  désastreux- 
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occupe  le  cciHre  tlu  s;iiuii.  L’ainphytrion  lui-même,  ou  son 
épouse  remplissent  les  tasses  après  rpi'elles  ont  été  sucrées 
à  (lisriétion  par  chaque  convive,  qui  va  ensuite  humer  et 
prendre  son  café  dans  un  coin  du  salon. 

Il  n’est  pas  permis  de  verser  son  café  dans  la  soucoupe, 

et,  tel  brûlant  qiiMI  soit,  il  faut  lé  boire  dans  la  lasse. 

■ 

Les  liqueurs  se  servent  également  de  deux  manières.  Les 
bouteilles  sont  rangées  soit  sur  le  guéridon  du  café,  soit  dans 
des  porte-verres  sur  un  entre-deux  de  croisée;  ou  bien  les 
liqueurs  sont  dansdes  flacons  renfermés  au  nombre  de  douze 
dans  un  grand  coiTre  de  bois  précieux,  qui  vient  de  la  Hol¬ 
lande  ,  ainsi  que  le  contenu,  et  aucjuel  on  donne  à  peu  près 
la  forme  d’un  nécessaire.  Tantôt  c’est  l’amphytrion  ou  son 
épouse  qui  verse  les  liqueurs  dans  les  petits  verres,  en  en  an- 
nençant  l’espèce  et  en  les  proposant  successivementà  chacun 
des  convives;  tantôt  ce  sont  les  convives  eux-mêmes,  à  ta 
discrétion  desqnelsonahandonne  les  bouteilles  et  les  flacons, 
et  qui  se  servent  à  leur  volonté.  Cette  dernière  méthode  an¬ 
nonce  plus  de  magnificence ,  et  n’est  guères  plus  dispen¬ 
dieuse  ,  caria  discrétion  est  une  vertu  plus  commune  qu’on 
ne  pense  chez  les  gourmands. 

De  quelque  manière  que  l’on  serve  Iccafé  elles  liqueurs, 
ce  serait  une  malhonnêteté 'd’en  laisser  dans  sa  tasse  ou 
dans  son  verre.  On  doit  avoir  aussi  l’allcnlion  de  rapporlcr 
les  vases  vides  sur  le  guéridon,  cl  de  ne  point  les  déposer 
sur  les  meubles.  • 


I 
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Ai’RLsla  (légitstatioii  du  calé  el  de  la  liqueur ,  les(le\uirs 
du  gourmand  et  ceux  de  rampliytrion  sont  à  peu  près  rem¬ 
plis.  Il  ne  reste  plus  à  ce  dernier,  ditM.  Grimod  de  la  licy- 
nière  dans  son  Marmel  fies  Âmphytriom  :  «  Qu’à  tâcher  d’é- 
»  labür  dans  le  salon  une  convcrsalum  intéressante  ou  amu¬ 
sante  ,  qui ,  en  procurant  à  ses  convives  lesinoyens  de  faire 
agréablement  la  digestion,  prolongera  chez  lui  leur  séjoui’. 
Un  tel  moyen  eslbeaucoup  plus  à  l’usage  des  gens  d’esprit 
qu’une  table  de  jeu  :  c’est  sans  doute  aussi  pourquoi  îl  est 
bien  plus  rare.  Que  d’amphy trions  croient  avoir  bien  mérité 
de  leurs  convives,  en  les  faisant  passer  de  la  table  à 
manger  au  tapis  vert  ,  el  qui,  sans  consulter  leur  inclina¬ 
tion  et  leur  goût,  les  arrachent  à  un  entretien  agréable, 
pour  les  mettre-  pendant  quatre  heures  en  société  avec  la 
dame  de  pique  el  le  valet  de  carreau  !  Ilenreiisemcnt 
(]uc  la  politesse  n’oblige  point  les  convives  de  pousser  la 
complaisance  jusques-Ià  ;  et,  quoiqu’elle  prescrive  en 
général  une  lieurc  de  séance  après  le  café,  l’arrivée  des 
tables  de  jeo  est  pour  un  grand  nombre  le  signal  du  dé¬ 
part .  Dans  toutes  les  circonstances,  celte  retraite  doit 

■ 

être  mie  vérîlalile  évasion,  cl  l’on  s’esquive  aiijonrd’huî  , 
bien  plutôt  qu’on  se  relire.  Il  serait  impoli ‘de  prendre 
congé,  tant  la  mode  a  d’empire  sur  nous;  car  ce  qui  est 
de  nos  jours  une  marque  de  savoir  vivre,  eût  passé  dn 
temps  de  nos  pères  jioiir  une  intolérable  grossièreté.  » 
l'n  convive  serait  blâmable  s’il  critiquait  l’esprit  de  l’amr 
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phylriort  et  soii.diiier  pendant  les  trois  Jienres  qui  suivent 

% 

le  repas,  la  reconnaissance  devant  durer  an  moins  Euitant 
que  la  digestion. 


2lrticU  Ucumcmc. 

l)liS  VlSlTJiS  COURMAISDJiS. 

* 

W 

Il  est  des  devoirs  essentiellement  obligatoires ,  et  dont 
■ 

un  gourmand  même  ne  peut  sc  dispenser;  ce  sont  les  visites 
gourmandes  connues  sous  le  nom  de  visites  de  digestion  et 
de  visites  d^appétit. 

Lu  visite  de  digestion  est  un  sacré  devoir  auquel  tout  homme 
qui  sait  vivre,  et  qui  n’a  point  perdu  l’appétit  pour  une 
autre  occasion,  ne  manque  jamais. 

Lorsqu’on  a  dîné  et  bien  dîné  dans  une  maison,  l’usage 
veut  que  dans  les  dix  jours  on  rende  en  personne  scs  de¬ 
voirs  à  l’ampliytrion,  et  c’est  ce  qu’oii  appelle  une  visite  de 
digesüoiu  II  faut  convenir  que  l’usage  est  ici  d’accord  avec 
la  reconnaissance  et  avec  tous  les  senlimens  d’un  cœur  bien 
né.  Comme  l’affaire  la  plus  importante  dans  ce  bas  monde 
est  le  dîner,  rien  n’est  au-dessus  d’un  dîner. excellent,  et, 
aux  yeux  même  de  l’homme  le  moins  disposé  ù  la  gratitude , 
il  n’est  aucun  bienfait  de  comparable  àceluî-U  ;  car  c’estcelui 
qui  produit  la  plus  délicieuse  et  la  plus  longue  jouissance 

m 

que  l’on  puisse  goûter  :  c’est  presque  le  seul  que  l’on  puisse 
accepter  sans  rougir,  même  d’un  supérieur  et  d’un  étranger, 
et  c’est  le  seul  aussi  qui  n’exige  point  une  reconnaissance  pro¬ 
portionnée  à  son  étendue,  puisque  si  vos  moyens  ou  les  con- 
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vcnuiiccâ  sociales  (i)  ne  vous  permettent  pas  (îe  vous  ac¬ 
quitter  eu  même  monnaie  vous  vous  trouvez  libéré  par  une 
simple  visite . 

Mais  atln  que  la  politesse  Jes  convives  iic  soit  pas  iai'ruc- 
tueuse,  et  qu’une  visite  faite  en  personne  ne  ilégénère  pas 
en  un  simple  billet,  nous  invitons  les  amphytrions  à  indi- 
(|uer  U  II  jour  de  la  semaine  où  l’on  puisse  être  assuré  de  les 
trouver  chez  eux . . 

Les  visites  de  digestion  sont,  au  reste,  connues  depuis 
long-temps  ,  même  sous  ce  nom.  Nous  ne  pensons  pas  qu’il 
eu  soit  ainsi  des  visites  d*appétit. 

Environ  quinze  jours  apres  la  visite  de  digestion,  on  se 
rend  de  nouveau  chez  l’amphytrion  ;  et  il  est  essentiel  de 
le  taire  u  un  jour  et  <1  une  heure  où  l’on  soit  bien  certain  de 
le  trouver  chez  lui.  L’on  n’épargne  rien  dans  cette  seconde 
séance  pour  lui  être  agréable,  et  stimuler  son  amour-prûpre 
par  ces  louanges  Anes  et  délicates  que  les  gourmands  savent 
si  bien  tourner  cl  assaisonner  à  propos.  On  passe  en  revue 


(i)  II  üsl  bien  des  cas  üù  l’un  téiait  beaucoup  de  peine  ù  l’aniphytiiuii, 
en  cbercLant  à  â’acquittei  eu  nature  avec  tuL  Tout  Itumme  qui  a  un 
bon  cuisitiîer  et  une  excellente  table,  dispense  très- volontiers  les  autres 
des  invitations  ,  patec  qu’il  mange  beaucoup  iiilcux  à  sou  petit  couvert 
qu'à  presque  tous  les  repas  priés.  Or,  inviter  quelqu’un  pour  te  faire 
dîner  beaucoup  moins  bleu  qu’il  n’auruit  dîné  chez  lui ,  c’est  lui  jutier 
un  très-mauvais  tour  :  c’eal  donc  le  cas  de  demeurer  plu  tût  sou  obligé, 
que  de  cbercher  foUemeiit  à  s’acquitter  par  un  acte  de  Causse  reconnais¬ 
sance.  L’auteur  de  cet  ouvrage  est  telleujent  pénétré  de  ces  principes, 
qu’il  SC  garderait  bien  d’inviter  telle  ou  (elle  personne  chez  lesquelles 
il  a  lait  d’excclleus  dîners  ;  ce  serait  les  punir  cruellement  de  leurs 
bienfaits.  Elles  le  savent,  et  lui  pardonnent  bien  volontiers  son  ingra¬ 
titude  apparente.  Règle  générale  r  l’inféiîcur  en  fortune  ou  en  dignités 
ne  doit  presque  jamais  se  permettre  d’inviter  son  supérieur. 
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les  inels  les  plus  remarquables  du  dernier  dîner,  rexcellence 
des  vins,  la  manière  amiable  et  distinguée  avec  laquelle  Tâm- 
phylrion  en  a  fait  les  honneurs,  etc.,  etc.  On  entremêle, 
avec  grâce  ,  à  ces  propos  la  nouvelle  du  jour,  les  petites  anec¬ 
dotes  scandaleuses  et  piquantes ,  les  histoires  récentes  de  la 
littérature  et  des  coulisses,  le  vaudeville  et  l’épigramnie  en 
vogue ,  etc.  ;  enfin  Ton  n'épargne  rien  pour  paraître  amu¬ 
sant,  etl’on  donne  une  entière  carrièrcàson  amabilité.  Sou¬ 
vent,  dans  ce  moment  d’ivresse,  l’araphy trio n  vous  invite 
pour  un  prochain  jour  en  vous  reconduisant,  ou,  le  lende¬ 
main  ,  vous  recevez  une  invitation  en  règle.  31ais,  s’il  laisse 
passer  plus  de  huit  jours,  le  coup  est  manqué,  et  la  visite 
d'appétit  n’a  pas  rempli  son  but  :  dès  lors  tout  est  dit;  on  est 
dispensé  d’en  faire  une  seconde  qui  aurait  i’aîr  d’une  quête 
importune,  ce  qui  ne  rapporterait  pas  plus  de  profit  que 
d’honneur.  Il  faut  se  tenir  tranquille,  ou  se  mettre  à  la  piste 
d’un  autre  ainphytrion. 

G.  D.  L.  R. 

t 

[  Ea^trait  de  l’Almanach  des  Goannands.  ) 
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DE  L’HTGIÉNE  DE  LA  TABLE. 


Üi;&  SlâuiiCISS  ET  ÜES  CONVIVES  QUI  6E  PORTENT  BIEN, 

*  V 

On  accuse  les  médecins  d’être  gourmands,  et  leur  finnélît 
est  passé  en  proverbe,  te  dofvent-ils  a  la  sagesse  de  leur 
régime,  à  l’activité  de  leur  exercice  ,  ou  ,  comme  de  mau¬ 
vais  plaisans  l’ont  dit,  ac(|uittent-ils  la  dette  de  ceux  que 
leurs  arrêts  ont  condamnés  à  une  diète  éternelle?  Laissons 
ces  graves  questions  aux*érudits  de  profession;  et,  s’il  y  a 

quelque  indulgence  attachée  à  raveii  de  ses  fautes,  eonfes- 

» 

sons  en  toute  humilîté  ce  défaut  ou  cette  qualité  dont  Mo¬ 
lière  et  Picard  nous  ont  si  bien  complimentés,  et  passons- 
en  condamnation,  sauf  respect  à  l’hermine  doctorale.  Mais 
utilisons  pour  la  société  le  mal  qu’on  nous  reproche;  vic¬ 
time  expiatoire,  dévouons-nous  sur  l’autel  de  Cornus,  et 
qu’instruits  par  notre  expérience ,  nos  lecteurs  jouissent  à 
la  fois  des  honneurs  de  la  tempérance  et  des  profits  de  la 
gourmandise.  C’est  en  ce  sens  surtout  que  sur  les  pas  de  la 
reine  de  Carthage  la  Faculté  de  médecine  peut  dire  : 

Nüii  Igtiara  mall,  iiiisçris  succurrere  dbeo* 

C’est  donc  de  r hygiène  de  ta  table  ou  de  l’aiT  de  s’y  bien 
porter  que  nous  entretiendrons  nos  lecteurs.  Et  pourquoi 
cette  arène  n’aurait-efic  pas  aussi  ses  lois  cl  ses  juges  comme 
elle  a  ses  combatlans  ?  Pounpioi  n’assignerait- on  pas  les 
mets  convenables  en  telle  saison,  tel  tempérament,  à  tel 
sexe  ?  Sait-on  ce  qu’eût  fait,  dans  tel  cas  donné,  tel  licros  , 


« 
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si  sa  Uble  eût  été  servie  île  (elle  auire  manière;  cl,  ile|>uis 
Je  plat  lie  ienltlles  il’Esaü  jusqu’à  la  sauce  notre  îles  Spar¬ 
tiates,  jusqu’aux  ragoûts  français,  depuis  rivresse  du  père 
de  Chain  jusqu’à  celle  du  meurtrier  de  Clitus,  a-t-on  tenu 
note  des  révolutions  opérées  par  la  table,  et  de  l’influence 
de  la  cuisine  sur  les  destinées  des  nations?  Beaumarchais, 
auteur  quelquefois  blasé, .  mais  convive  du  meilleur  goût, 
attribuait  aux  bonnes  ou  mauvaises  digestions  de  l’auditoire 
les  succès  ou  les  chutes  des  pièces^nouvelles  ;  et,  agrandis¬ 
sant  cette  idée,  un  anontme  qui  s’est  dérobé  ù  nos  ho  us¬ 
inages,  a  proposé,  en  bomuie  de  génie,  de  joindre  tou¬ 
jours,  à  cliaque  billet  donné,  une  carte  d’entrée  chez  i.m 
restaurateur,  où  l’.on  pût,  Inter pçca(a  etscypkbSf  le  jour  de 
chaque  représentation,  concerter  le  triomphe  de  l’auleur- 
ampbylrioii  (i), 

Horace  connaissait  toute  t’inBuence  de  la  table  sur  la 
verve  d’un  poète,  et  ses  mètres  ronflans  attestent  souvent 
sa  reconnaissance  pour  le  Falernc  et  le  Cæcube.  Et  ce  qu’il 
a  fait  pour  les  céteaux  d’ïlalic,  aujourd’hui  déchus  de  leur 
gloire  et  semés  de  paisibles  oliviers,  nous  ne  le  ferions  pus 
pour  ceux  qui  nous  donnent  le  Bourgogne  généreux  ,  le 
Champagne  léger,  le  Bordeaux  digestif,  le  Languedoc  spiri- 
tueuxîî!  Nous  vous  vengerons  de  ce  silence  outrageant, 
nobles  fils  de  la  France  !  Il  faut  que,  sans  la  inédecinc,  mais 
non  pas  sans  son  médecin,  n’en  déplaise  à  J.  .1,  ,  le  conva- 


(i)  Il  ^laraît  que  iNiuouînie  dont  parle  le  docteur  Marie  de  Saîiit- 
Ursin  n’a  pas  renoncé  à  son  plan.  Il  a  inénic  élê  adopté  et  mis  à 
exécution,  s’il  faut  eu  juger  par  le  succès  de  certains  ouvrages,  la  com- 
])osUiou  des  parterres  et  des  balcons.  Heiireuscnient  messieurs  les  jour- 
nalisics,  que  l’on  ne  corrompt  pas  facilement ,  sont  pont  éclairer 
rc«iünion  publique. 
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lesci'iH  apprenne  à  connaître  ,  noire  livre  à  la  inaîn ,  qucb 
vins  la  iialore  élabora  pour  redonner  à  son  estomac  des 
forces  digestives,  à  sa  tête  la  faculté  de  penser;  que  rainanl 


ie  la  table  sache  qii’îl  doit  choisir  iin  antre  vin  que  ramant 
le  Vénus;  qu’îl  est  même  des  vins  amis  de  la  femme  ner¬ 
veuse;  enfin,  qu’un  fait  d’armes  en  amour  a  besoin  d’un 
lutie  stimulant  qu’un  exploit  guerrier,  qu’un  estomac  à  ra- 
Jo  '  ’  ‘  '  ichique. 


préside  à  nos  plaisirs  si  nous 


voulons  eu  assurer  la  durée,  et  ne  pas  garder  seulement 
les  épines  de  ces  roses. 

llemarqucz,  sages  lecteurs,  la  bizarrerie  de  la  tâche  qui 
nous  est  imposée  :  enrôlés  parmi  des  trouliadours,  ctrun  des 
[dus  ardens  profès  de  ce  nouvel  ordre  des  Côfeaaœ,  nous 
sommes  appelés,  par  la  part  que  nous  assignent  leur  choix 
etnotre  élal,  à  luttercontre  leurs  conseilsappélissans,  à  vous 
prémunir  contre  leurs  douces  séductions;  enfin  ,  nouveau 
Dou  Quichotte,  à  réparer  leurs  torts  charmaiis  ;  et,  comme 
si  dans  le  rôle  qui  nous  est  échu  nous  n’aviôns  déjà  contre 
nous  la  prévention  qu’inspire  un  censeur  morose,  nous 
sommes  obligés  d’emplojer  un  jargon  barbare  et  lugubre 
comme  noire  robe;  tandis  qu’cnlàns  gâtés  des  muses  et  des 
ris ,  effleurant  tout  et  ne  s’appesantissant  sur  rien,  poi  tés  sur 
l’aile 'fugitive  des  plaisirs,  nos  heureux  collaborateurs  (i) 
sèment  de  fleurs  les  détours  où  ils  vous  égarent ,  et  parent 
lies  prestiges  de  ta  poésie  les  conseils  d’Epicure  :  mais  la  vé¬ 
rité  nous  inspire,  votre  intérêt  nous  le  commande  ; 

Fit  si  de  réussir  nous  n’empürlous  le  piÎK, 

Nous  ohlîcndrons  l’honneur  de  l’avoir  enlrepiis. 


Le  docfeitr  Marie  de  Saikt-Ursi-», 
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ÏHi  l/lSFLUElSCE  DU  DÉJEUNEU  SUR  LE  DlMiR  ,  ET  PEUT-ETRE 

SUR  LE  BOMIEUR  DU  JOUR. 


Mes  doctes  confrères  ont  célébré  sur  tous  les  tonsles  dé¬ 
lices  de  la  laljle  :  ils  sont  sans  effort  arrivés  au  cœur  par 
l’oreîlle;  et  la  ville  et  la  cour  répètent  à  Tenvi  leurs  bachi¬ 
ques  cliansons,  tandisque  mes  préceptes  diététiques  joignent 
à  la  difficulté  du  sujet  le  danger  d’avoir  à^convertir  un  au¬ 
ditoire  alTamé.  Je  veux  pourtant  prouver  qu’on  ne  doit  pas 
manger —  beaucoup  à  déjeuner;  et  j’espère  rappeler  à  mon 
opinion  In  majorité  de  ceux  que  la  sévérité  de  ma  propo¬ 
sition  aurait  pu  d’abord  eiraroncher ,  en  prévenant  mes  lec¬ 
teurs  que  si  je  prêche  l’abstinence  à  déjeuner,  c’est  pour 

ft 

permettre  plus  d’abandon  à  dîner  ,  comme  tel  casuiste  s’in¬ 
digne  contre  les  peccadilles,  et  accorde  un  laissex-passer 
aux  gros  péchés,  ou  comme  la  justice  pend  les  petits  vo- 
le.urs,  et  fait  grâce  aux  fripons  millionnaires. 

Les  anciens,  qu’il  faut  toujours  invoquer  à  présent  quand 
on  veut  dire  du  neuf,  les  anciens  ne  mettaient  point  au  dé¬ 
jeuner  l’importance  que  nous  y  attachons,  à  en  juger  du 
moins  par  rétymologie  du  mot  grec  â.x.pa’xtirfLaç,  qui  faisait 
ailuston  à  l’usage  de  nianger,  le  matin  ,  seulement  un  mor¬ 
ceau  de  pain  trempé  dans  du  vin  pur,  et  du  mot  latin  jcjüa- 
équivalent  à  crjî5rr  ,  terme  qui  est  Irès- 

hîen  rendu  par  sa  traduction  française  déjeancr. 

Muret,  dans  son  Traité  des  Festins  ^  dit  :  «  Il  est  certain 
»  que,  généralement  parlant,  parmi  toutesjcs  nations  ces 
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»  q»i£itr«  sortes  de  lepasoiiUoiijours  esté  en  usage;  sçavoir: 
»  le  déjensné,  le  dlsner, le  goiislé  elle  sotispé;  mais  poiir 
)  les  personnes  d’un  grand  travail  ou  d’une  grande  debau- 
)  che,  car  à  l’égard  des  autres,  comme  ils  ne  sçanroient  faire 
>  digestion  de  tant  de  nourriture,  s’ils  observent  ces  heures 
t  que  nous  venons  de  marquer,  c’est  plustost  par  manière 
t  ou  par  cousluine  que  par  nécessité ,  et  l’on  ne  peut  ap- 
»  peler  ce  qu’ils  prennent  alors  de  véritables  l'epas ,  ptiisqtie 
)  ce  n’est  tout  au  pins  qu’un  morceau  de  pain  à  déjeusné 
■  et  autant  à  gousté  avec  un  doigt  de  vin.,.  » 

Que  dirait  le  sobre  Muret  si,  se  réveillant  un  jour  au 
nilleu  de  Paris  comme  le  vivace  Epiménide,  il  voyait  nos 
lêjeuners  à  la  foarcltetie?  Ce  qu’il  dirait  !...  fjiie,  croyant 

loiis  éloigner  beaucoup  des  mœurs  de  nos  aîciix,  nous  y 

¥ 

'etournons  par  une  pente  invincible;  et  que  ce  qu’il  plaît  à 

mire  gourmandise  d’appeler  un  déjeuner,  est,  comme  il 

r  a  cent  ans,  un  bel  et  bon  dîner...  Mais  qu’est-il  arrivé  ? 

^’est  que,  dupes  nous-mêmes  de  notre  sensualité,  nous 

.vous  en  effet  perdu  le  déjeuner,  c’est-à-dire  un  repas  fru- 

;al ,  léger,  dont  l’effet,  sous  le  rapport  de  la  salubrité, 

îtait  de  défendre  l’eslumac  en  été  contre  l’invasion  des 

niasmes  pestiienlieis  des  vapeurs  de  la  ville,  ou  en  hiver 

lontre  les  influences  délétères  du.  brouillard  des  cam- 

» 

agnes.  Aussi,  comme  on  ne  voit  plus  le  soleil  saluer  de 
es  premiers  rayons  les  sombres  alcôves  qu’un  triple  rideau 
éfend  contre  les  traits  du  dieu  du  jouf,  de  iiiêine  on  ne 
oit  pas  non  plus  comme  autrefois  les  jeunes  gens  dévorer 
és  le  matin,  et,  comme  on  disait,  au  saut  du  iil^  un  pain 
ec  et  savoureux.  On  dort  maintenant  à  l’heure  à  laquelle 
11  déjeunait  jadis;  et,  en  comparant  les  figures  hâves  de  nos 
ïuncs  sybarites  avec  les  faces  vernaeilles  cl  les  joues  flcii- 
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ries  qil’ofïVaient  nos  pères  dans  leur  jeunesse,  on  peut  ju¬ 
ger  lequel  de  tes  deux  régimes  est  le  bon.  Il  y  a  cinquante 
ans  ,  levés  avec  l’aurore  ,  les  jeunes  gens  s’exerçaient  dés 
le  matin  à  la  paume,  à  la  course,  à  l’éqnitalion,  ù  l’escrîme, 
et  à  la  danse  :  tons  leurs  maîtres  avaient  lerminé  ces  le¬ 
çons  à  neul'  heures.  On  arrivait  alTamé  au  salon  ;  du  pain  et 
un  rouge-i)ord  satisfaisaient l’appétil,  et  essuyaient  la  sueur 

g 

du  jeune  allilèle  qui,  plein  d’une  ardeur  nouvelle,  retour¬ 
nait  par  goût  aux  exercices  dont  il  avait  pris  les  leçons  par 
devoir.  Une  étude  plus  grave  délassait  de  cette  gymnasti¬ 
que,  et  la  morale  occupait  ù  son  tour  ces  jeunes  têtes  qui 
savaient  douter  pour  apprendre  à  savoir.  Les  langues,  et 

surtout  la  française,  Thistoire,  la  géographie,  an  peu  Ae 

% 

mathématiques  employaient  le  reste  de  la  matinée  :  on 
* 

dînait  alors  à  une  heure,  et  ce  repas,  simple  et  salubre , 
était  une  réunion  patriarcale.  Toujours  un  ami ,  souvent 
un  savant  peu  fortuné  ,  quelquefois  un  étranger,  et  rare¬ 
ment  un  grand ,  augmentaient  ce  festin  de  famille  qu’em¬ 
bellissaient  la  franche  cordialité,  une  joie  naïve,  un  appétit 
constant,  et  dont  la  frugalité  faisait  surtout  les  honneurs. 
On  ignorait  alors  qu’un  jeune  homme  de  quinze  ans  dût  au 
sortir  du  repas,  et  la  tête  échauffée  de  vins  cl  de  liqueurs  , 

aller  donner  sa  voix  aux  spectacles,  et  cabaler  sur  parole 

■ 

pour  ou  contre  une  pièce  nouvelle.  Uelîrés  cliez  eux,  les 
jeunes  gens  de  ce  siècle  s’initiaient  péniblement  aux  con- 

h 

naissances  historiques,  judiciaires,  politiques,  civiles  ou 
militaires,  scion  la  vocation  qui  leur  était  destinée,  pendant 
que  les  sœurs,  sous  l’aile  de  leurs  mères,  ne  croyaient 

g 

point  indigne  d’elles  le  noviciat  des  soins  du  ménage.  Un 
souper  frugal  rassemblai I  de  nouveau  à  neuf  heures  la  fa¬ 
mille  satisfaite  de  trouver  dans  ce  repas  un  délassement 
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aux  Iravaux  de  Ja  journée  :  on  eânsait  avec  le  cœur  j  ou 
avait  de  Tesprît  sans  en  faire  ,  et  cette  heure  était  ordinai- 
reineiU  celle  où  abdiquant  scs  graves  fonctions ,  le  père 
redevenait  l’égal  de  ses  enfans  pour  mieux  deviner  leurs 
inclinations,  explorer  leurs  dispositions  naissantes,  et  sur¬ 
prendre  le  secret  de  préparer  leur  bonheur.  Des  jeuxenfantins 
confondaient  les  distinctions,  rapprochaient  les  rangs ,  et 
l’étranger,  admis  dans  ces  scènes  familières  sans  indécence, 
y  puisait  souvent  le  désir  de  devenir  le  frère  de  scs  jeunes 
amis...  Tableaux  délicieux  de  mon  enfance,  dont  l’îmage 
s’olîre  encore  à  ma  pensée  avec  le  coloris  le  plus  vif!... 
Amis  de  collège  qui  partageâtes  ces  douces  et  pures  jouis¬ 
sances,  et  dont  •'lujourd’liui  mon  imagination  ne  peut  me 
retracer  le  souvenir  sans  la  pins  vive  émotion,  qu’étes-vous 
devenus?....  31aîs  où  m’entraîne  un  vain  songe  dont  rien 
aujourd’hui  ne  peut  plus  me  reproduîreT’image ?  Levés  à 
midi,  les  enfans  qu’on  nomme  maintenant  des  jeunes  gens 
dès  l*âge  de  douze  ans,  montent  à  cheval,  visitent  Cohicntz 
ou  le  bols  de  lioulogne  ,  déjeunent  à  trois  lieures  au  Hocher 
de  Cancale,  ou  chez  Hardy,  et  ce  rléjeuner commence  par 
un  consommé,  puis  un  chapon,  puis  des  pâtisseries,  puis 
des  vins  de  Bourgogne,  jlladère,  etc.,  du  café,  des  li¬ 
queurs  (i),  enfin  comme  leurs  aïeux  auraient  à  peine  dîné 
quand  ils  traitaient  leurs  amis.  On  court  à  la  Bourse  pour  y 


(i)  Les  articles  de  prose  qtiï  paraissaient  clans  le  Journal  des  Coiir- 
mands ,  étaient  presque  tons  le  résultat  des  dissertations  qui  aralent 
lieu  dans  le  courant  des  dîners  ;  ce  qui  faisait  quelquefois  qu’un  même 
sujet  était  traité  par  deux  rédacleurs  à  la  fois  :  nous  donnons  pour 
exemple  cet  article  qui  a  quelque  analogie  avec  celui  de  M.  G.  D.  L.'  R. 
intitulé  ;  des  déjeuners  ri  (a  /burcAelfc ,  placé  au  chapitte  piécédeiit, 
p.'ige  J07. 


29 


/,')0  LE  GASTRONOME  FRANÇAIS. 

ruiner  la  sienne  ou  vider  celle  des  autres.  On  s’habille.  Il 

est  six  heures  ;  un  bockei  vous  conduit  chez  un  restaurateur; 

carquel  homme  dîne  aujourd’hui  chez  lui?  Il  est  neuf  heures, 

et,  muni  de  sa  clé  ft>réc  et  de  sa  lorgnette,  on  va  coûter  ou 

porter  aux  nues  la  pièce  du  jour.  Il  est  minuit,  on  prend 

des  glaces  chez  Garchi,  et,  sans  avoir  eu  le  temps  de  se 

* 

reconnaître  ,  on  rentre  à  trois  heures,  excédé,  pour  s’endor¬ 
mir  à  quatre. 

Jeunes  gens,  et  vous  qui,  moins  excusables,  joignez  à 
leurs  ridicules  l’absence  de  ce  premier  ûge  qui  embellit 
jusqu’A  ses  erreurs  ,  abjurez  des  travers  qui  hâtent  votre 
vie  ;  et,  pour  ne  pas  m’accuser  un  jour  d’avoir  mêlé  de  per¬ 
fides  conseils  aux  dogmes  épicuriens  de  mes  aimables  com¬ 
plices,  revenez  dans  la  route  de  la  nature,  qu’on  ne  quitte 
jamais  impunément.  Pardonnez-«noi  d’avoir  altéré  peut-être 
un  moment  vos  faciles  jouissances,  en  pensant  que  je  ne  veux 
vous  en  priver  aujourd’hui  que  pour  en  conserver  à  votre 
vieillesse  ;  et  redites  avec  moi ,  en  considérant  où  nous  a 

H 

conduits  celte  discussion  i  //  est  donc  trat  qu^U  existe  une 
influence  du  déjeuner  sur  te  diner,  et  peut-être  sur  te  bonheur  du 
jour...  et  de  la  rie  ! 

ÎMakif  DK  St. -UnsiN,  d.-tu. 


2lrticlc  ^vùiiHcme. 

SI  l’on  doit  rester  sur  SOi\  APréTIT. 

Pene  gulœ  metas ,  a  dit  assez  impoliment  l’école  de  Sa- 
lerne,  qu’il  ne  faut  pas  toujours  croire  sur  parole;  cl  il 
est  essentiel  de  pi'Ouver  la'  fausseté  de  cet  axiome  érigé  par 


r 
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le  nétlnnlisiiie,  eolporlé  par  rinéflexioi) ,  accueilli  par  l’a¬ 
varice  <|ui  Ta  rendu  eu  iiiauv  ais  français  par  cette  maKÎuft  : 
Reste  sur  ton  appétit.  En  effet ,  l’idée  de  rester,  de  s’appuyer 
sur  quelque  cliose,  offre  celle  d’uiie  base  solide,  d’un  ronde¬ 
ment  certain;  et  qu’y  a-t-il  de  plus  vide  qu’un  estomac 
affamé,  de  plus  incertain  qu’un  appétit  Eion  satisfait?  Nous 
nous  inscrivons  donc  contre  cet  aplioiismc  anti-social  ;  nous 
soutenons  qu’il  faut  manger  à  sa  faim  et  boire  à  sa  soif. 
El  c*csl  encore  impticUement  dans  l’école  de  Salerne  qiiî, 
comme  tant  d’autres,  a  prêché  le  pour  et  le  contre,  que  nous 
trouvons  notre  texte  : 

Non  bibût  non  sUlens ,  et  non  cometta.';  saturnins, 

% 

“  . 

Ce  sujet  n’est  point  indigne  de  vos  chants,  doux  favoris 
d’Apollon  :  si  votre  maître  est  le  dieu  de  la  poésie,  il  est 
aussi  celui  de  la  médecine  ;  cl  la  qu  es  lion  est  encore  suO 
parmi  les  antiquaires  si  le  laurier  dont  ii  couronne  son 
front  n’est  pas  le  laurier-sauce  {i  )  ;  ce  qui  établirait  encore 
une  espèce  de  parenté  entre  scs  attributs  et  ceux  du  dieu  des 
festins.  Sons  l’influence  de  ce  triple  patronage  donnons  la 
solution  des  deux  questions  suivantes  qui  résultent  de  ce 
qu’on  vient  de  lire  :  Doit-on  rnatiger  an-tleld  de  son  appétit? 
Doii-cn  rester  sur  son  appétit?  Et  de  peur  qu’on  ne  nous 
accuse  d’abonder  dans  notre  sens,  pour  éviter  d’avoir  à 
vaincre  des  dilîicultés,  nous  joindrons  généreusement  à 
l’examen  de  ces  graves  assertions,  en  faveur  des  gourmands 
que  nous  n’aurons  pas  convaincus,  quelques  recettes  pour 
prévenir  ou  guérir  les  indigestions. 

(i)  Cl’est  avec  précaulion  t|u’oii  duU  Cfuployer  ce  Ke  plan  le  (/awnfjf 
pruno-cerasus,  Ijiiin.) ,  (|ite  les  cuisiiiiètes  jwodîgnent  à  raifion  de  scii 
goût  d’âtnaudc  :  pib  à  haute  dusc  c’est  un  puisoti. 


/ 
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Il  s'vu  lîiut  de  beaucoup  que  celle  ([neslion ,  qui  semble 

réstjbic  par  son  seul  exposé  :  I)oit-o>i  nianger  au-delà  de  son 
appétit  ?  iioh  d’une  aussi  facile  solution  qu’elle  le  paraît  au 
premier  aspect.  En  effet,  sans  citer  prolixcinent  et  le  docte 
Malhauasûfs  Masso  ,  et  le  noble  vénitien  Cornaro,  et  les  pro¬ 
fonds  mémoires  de  l’académie  de  Troyes,  Ceise ,  pour  in¬ 
voquer  sur-le-champ  une  autorité  compétente,  prétend  qu’il 
est  bon  et  utile  •. 

Scmct  inettriarl  in  ntense 


Ft  l’opinion  d’un  le!  docteur  mérite  bien  l’honneur  d’une 
discussion. 

Nous  ne  dirons  point  d’abord  de  ce  passage  ce  qu’on  s’esl 
pin  à  répéter  tant  de  fois  depuis  T  histoire  de  la  dent  d’or... 

(le  passage  exîste-t-il?  Nous  l’avons  vérifié;  t*annotation  sub¬ 
siste  :  mais,  messieurs,  qu’entend  Ceise  par  ces  paroles, 
sinon  qu’il  faut  imprimer  une  fois  par  mois,  semel  in  mense , 
un  mouvement  tumultueux  aux  humeurs  ?  C’est  un  remède 
qu’il  propose ,  et  non  une  débauclic  ;  et  vous  observerex 
(  qaod  erat  notandum)  que  si  ton  le  action  s’anoblit  par  son 
bon  motif,  tont  excès  s’excuse  par  son  intention. 

La  médecine  et  même  les  médeoins,  ce  qui  n’est  pas 
toujours  la  même  chose,  autorisent  donc  a  se  livrer  f(uel- 
quefois  à  un  excès  pour  relever  le  ton  de  la  fibre  ;  elle  per¬ 
met  ce  coup  de  fouet  comme  elle  permet  une  potion  pur¬ 
gative,  qui  n’est  qu’une  indigestion  ,  selon  les  règles  de 
l’art  :  et,  atout  prendre,  n’y  gagnât- on  r]  ne  la  façon,  nous 
préférerions  une  indigestion  acquise  à  une  bonne  table, 
nu  milieu  d’aimables  convives,  à  une  triste  médecine  bue 
solitairement  et  à  contre-cceur  dans  un  Ht  (ij. 

ta 

(i)  t’était  la  leceltc  de  Mm  (Htùron,  qui  ne  prévetiait  ses  iiuÜgcs-  || 


I 


11  faut  d’ailleurs  bien  disling^uer  ici  une  indigestion  d’une 
débaucbe  bachique:  dans  Tune,  l’estomac,  surchargé  d’ali- 
mens  en  quantité  excédante,  et  souvent  avec  une  voracité 
plus  dangereuse  encore,  n’a  pu  fournir  assez  de  suc  gastri¬ 
que  pour  les  dissoudre;  dîslendu  outre  mesure,  il  n*a  pu 
réagir  sur  ces  contenus  ,  ni  par  conséquent  convertir  en  un 
clîj’le  nourricier  ce  bol  alimentaire.  Qu’en  est-il  résulté  ? 
Ou  l’énergie  intisculaire  de  ee  viscère  a  déterininé  des  con¬ 
tractions  sufïisantes  pour  chasser  l’ennemi  par  lu  même  voie 
qu’il  avaitchoisie  pour  entrer  (et  celte  opéivilion  est  la  plus 
sûre  ;  c’est  celle  qu’avaient  érigée  ert  système  les  Aptciasy 
les  convives  assidus  du  salon  de  //«ait/us,  invente ur du 


torianij  petit  meuble  très-commode  qui  met  sur-le-ehainp 
la  conscience  à  l’abri  des  remords  de  l’estomac,  et  permet 
de  rengager  aussitôt  le  combat)  (i);  ou  bieri  l’estomac, 
ayant  pei  du  son  ressort ,  n’olïre  plus  qu’un  sac  sans  action  , 
d’oii  s’écoule  péniblement,  et  au  milieu  de  douleurs  atroces, 
rmlh  iiuVt^esiaque  7nt>/^5,avec  tous  les  honneurs  d’une  diges- 
limi  en  règle  ;mais  la  bouche  reste  amère, la  langue  pâteuse, 
l’estomac  douloureux,  la  léle  pesante,  le  ventre  bouri  eté  de 


coliques.  II  n’en  est  pas  de  même  de  lu  débauche  bachique  , 
si  savamment  nommée  par  les  Latins  crapaia,  mot  énergi¬ 
que  dont  la  signiticalioo  a  été  avilie  par  les  modernes  plus 
dilïicilcs  sur  le  mot  que  sur  la  chose,  et  qui  dans  la  Itoiine 
compagnie  y  ont  substitué  celui  tX" orgie.  La  débauche  bachi¬ 
que  consiste  à  verser  dans  restoniac  plus  de  vin  que  la  tête 


liüiiîS  qu’c  11  sur-icslanï  sou  estomac  tic  crofiic  «le  |  fUc.  Co  moyen, 
fonde  sur  la  ntaxîme  nn  clou  chusifû  rantrC'  ^  ne  con  vient  poortciril  qtdaiix 
estomacs  robuste  s. 

{})  Mailama  de  Pompa  flou  r  connaïs^ai!  tout  te  niériie  de  cef  appé¬ 
tissant  inoven  de  lécidlve. 
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ne  pcul  en  porter  :  nous  disons  de  vin,  et  non  pas  de  liqueur 
spiriluensc,  cnr  rcfVcl  nV'ri  est  pas  le  même;  et  rien  n’est 
dangereux  comme  Tivresse  roliirière,  de  la  bière ,  des  deux 
cidres  ,  de  l’cau-de-vîc  ,  et  surtout  celle  plus  anoblie  des 
!i(jucur.s  rccliercliéos.  Le  vin  exerce  d’abord  une  légère  sen¬ 
sation  de  chaleur,  de  plaisir;  il  dilate  le  cœur,  Imiificat  cov 
hominis;  il  dispose  à  la  confiance,  à  la  générosité,  à  l’amour: 
CCS  dispositions  s’accroissent;  on  rêve  le  bonheur,  on  délire 
la  gloire  ,  la  puissance;  et  si  l’on  parle  bataille  ou  amour, 
on  prend  une  province  on  une  belle  chaque  verre  de  vin  : 
mais,  comme  si  le  hoiilienr  n’était  pour  les  enfans  d’Adam 
Cju’un  lac  glacé  sur  lequel  ou  ne  doit  que  glisser,  soiis  peine 
de  suhinersioii  quand  on  appuie,  bientôt  la  gaîté  disparaît;  le 
rire  moqueur,  la  chanson  dissonnanle,  la  querelle  altière, 
la  gageure  insolente,  rhoinicide  démenti  remplacent  les 
doux  ébats  de  la  concorde:  licnreusement  le  doux  poison 
versé  à  gramls  flots  détruit  les  maux  qu’il  a  faits,  en  rédui¬ 
sant  nos  héros  5  nnc  heureuse  impuissance.  L’un,  sc  déro¬ 
bant  sous  la  table  aux  honneurs  du  triomphe,  s’étend  hiim- 
hlemeiit  aux  pieds  de  son  agresseur,  et  ronfle  sur  le  eham]) 
de  bataille;  l’autre,  accoudé  sur  les  débris  du' festin,  ne  per  d 
connaissance  qu’en  embrassant  les  jdus  doitx  objets  de  son 
alTectîon;  celui-ci,  rcniparé  de  bouteilles  vides,  semble  nu 
énéral  obligé  de  rendre  la  place  avec  cent  bouches  à  feu 
sans  munition  ;  cet  autre,  l>égayant  une  romance  commencée 
pour  sa  Cloris,  confie  scs  secrets  érotiques  à  son  voisin  qui 
ne  l’ente iid  plus.  Un  seul  des  convives,  debout  au  milieu 
des  vaincus,  comme  un  triomphateur  entouré  de  dépouil¬ 
les,  on  comme  une  colonne  droite  encore  au  sein  des  ruines 
de  Pahnire,  entonne  d’une  voix  ferme  l’hyinric  du  vainqueur 
de  rtnde,  cl  scelle  d’un  toast  chaque  couplet  hachirpie  ; 
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LMifin,  accablé  par  le  nombre  el  non  par  sa  faiblesse,  il  clian- 
cèle  à  son  tour,  tombe  ;  et  le  Silence,  compagnon  du  Chaos, 

■i 

plane  h  son  tour  sur  ce  théâtre,  tout  à  l’heure  encore  reten¬ 
tissant  des  scènes  les  plus  bruyantes.  Cependant  le  vin  ter- 

mente  dans  ces  corps  assoupis;  le  système  vasculaire  se 

* 

relâche,  les  couloirs  s’ouvreni,  et  laNatuic,  bonne  mère, 

Offre  une  douidc  issue  à  l'ennemi  captif. 

Quelque  route  qu’il  choisisse  il  entraîne  avec  lui  une  partie 
de  ses  vainqueurs;  la  masse  des  humeurs  est  diminuée,  un 
sommeil  hienfaîsant  répare  les  pertes,  cicatrise  les  blessu¬ 
res,  et  nos  champions  se  relèvent  avec  un  teint  frais,  un 
appétit  dispos,  une  vigueur  nouvelle,  et  l’oubli  des  lati- 
giics  de  la  veille  (i).  C’est  ainsi  qu’il  faut  entendre,  et  non 

(i)  Ces  heureux  résultats^  ne  peuvent  s^'opérer  si  l’on  a  hu  des  vin» 
composés^  que  l’on  noinuie  dans  le  commerce  vins  faits,  et  que  l'on 
qualifie  plus  cuiiiniunément  sous  la  désignation  mlgairc  de  v/ru  fre- 
/u  téï. 

Nous  allons,  dans  l'iatérét  de  nos  lecteurs,  leur  indiquer  quelques 
maisons  auxquelles  ils  pourront  s'adresser  avec  confîaace. 

MM.  Aubry  et  fils  ,  anciens  fournisseurs  de  Monsievr,  rue  Ncuve-St.- 
Eustache,  n^  26. 

* 

Soupé  ,  fournisseur  du  Roi. 

Lafond  et  fils,  Quai  de  la  Toumetlc  ,  21, 

Bcrtbier  frères,  île  Saint*Loiiîs  ,  n**  G4. 

Mas  frères  ,  rue  Itegrattière ,  n“  1. 

Roiillier,  quai  de  la  Tournelle ,  n®  4i* 

Galichon  ,  rue  Guillanrne  (île  Saint-Louis),  n"  i, 
liutinot,  île  Saint-Louis,  n"  72. 

Besson  aîné  et  compagnie  ,  place  Royale  :  n°  2. 

Dupont ,  quai  de  la  Tournelle,  ii»  4i. 

Meunier ,  rue  des  Saints- Pères,  n*’  as. 

Brcssoo-lJernard  ,  rue  Regrattiëre  ,  n*  2. 

Lavé  et  Rouqiicro,  rue  Royale-Saint- Antoine,  n*  18. • 
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calomnier  le  passage  de  Ceise,  Trop  grave  personnage  poirr 
accréditer  une  erreur  ou  protéger  un  vice,  mais  loin  d’eti 
déduire  qu’on  doive  manger  au-delà  de  son  appétit,  con¬ 
cluons -en  seulement  que  quelquefois,  et  par  régime,  on 
peut  boire  au-delà  de  sa  soif,  et  c'est  le  cas  d’être  innocenté 
sur  la  question  intentionnelle.  Passons  à  celle  non  moins 
intéressante  :  F aui-U  rester  sur  son  appétit  ? 

C’est  ici  que  nous  pourrions  facilement  nous  mettre  en 
frais  d’érudition,  et,  nos  auteurs  à  la  main,  ouvrir  rappctîl 
(le  nos  lecteurs,  ne  fùt-ce  que  par  le  récit  naïf  des  aventu¬ 
res  des  poliphages  de  tous  les  temps.  Là  c’est  Hercule  dévo¬ 
rant  un  bœuf,  ou  Polypliêine  déchirant  un  mouton;  ici 
c’est  l’athlète  âlilon  qui  assène  comme  une  massue  son 
large  poing  sur  la  tête  d’un  taureau,  le  lue  ,  le  porte  sur  ses 
épaules  pendant  l’espace  d’un  stade ,  et  le  mange  en  un 
jour;  tantôt  c’est  lloinèrc  qui  nous  peint  les  dieux  mettant 
dans  rOlynipc  leur  bonheur  suprême  à  recevoir  la  fumée 
des  holocaustes,  et  descendant  meme  quelquefois  sur  la 
terre,  par  Codeur  attcchés^  pour  goûter  des  mets  plus  soli¬ 
des,  tels  (jue  l’oie  de  Baacis ,  ou  l’épaule  de  Pélops  ^  ce  sont 
d’autres  fois  les  héros  grecs,  qui  ne  dédaignent  pas  de  met¬ 
tre  eux-mêine.s  en  broche  des  bœufs  entiers,  et  inondent 

leurs  hérohiucs  moustaches  du  suc  sanguinolent  de  ces 

# 

énormes  rosbif.  Lnfin  le  véridique  Jules  Capitolin  rapporte 
que  l’empereur  Claurlius  Alhinus  mangea  en  un  déjeûner 
cent  perches,  dix  melons,  vingt  livres  de  raisin  ,  cent  bec- 
figues  et  trente -trois  douzaines  d’huîtres.  L’histoire  mo¬ 
derne  a  aussi  ses  liéros  d’appétit  ;  mais  que  serviraient-ils 
à  ce  que  nous  voulons  prouver?  Pas  davantage  que  l’exem¬ 
ple  de  Caloti  aux  censeurs  du  jour  :  ils  découragent  le  fai- 
hl  e ,  et  le  dégoûtent  de  lu  haute  morale  par  la  difficulté  de 
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IVinii  talion.  G  allas  loue  tout  liant  Carias^  et  célèbre  la  vertu 
(le  Caton i  mais  il  ne  fait  point  servir  à  sa  table  les  raves 
cuites  A  l’eau  dont  se  contentait  îe  premier,  et  il  boit  de 
meilleur  vin  que  le  Falcrne,  dont  le  second  eniuininait  par 
fois  son  stoïcisme  tant  prôné.  C’est  donc  médicalement ,  cl 
abstraction  des  leçons  ou  des  erreurs  de  riiistuire,  que  nous 
envisag^erons  la  question  de  savoir  si  l’on  doit  rester  sur  son 
iippélit.  Luc  courte  digression  sur  le  mécanisme  de  Irt  di¬ 
gestion  éclairera  la  discussion.  La  digestion  est  cette  l'onc*" 
lion  animale  dont  l’effet  le  plus  sensible  est  le  ohangemciil 
desaiimcus  en  cbyle.  L’opération  de  la  digestion  a  Heu  et 
parles  mouvéïnens  musculaires  de  l’estomac,  stimulé  par 
la  présence  des  alimens ,  et  par  la  nature  dissolvante  des 
sucs  que  ce  mouvement  fait  jaillir  eu  tout  sens  des  glandes 
qui  tapissent  ses  membranes  internes.  Outre  le  but  princi¬ 
pal  de  la  nature,  dans  la  digestion,  de  réparer  les  pertes 
de  l’économie  animale,  il  paraît  qu’elle  a  voulu,  parcelle 
fonction  organique  ,  ranimer  le  jeu  oscillatoire  de  toute  la 
machine,  et  surtout,  de  concert  avec  la  respiratiou ,  porter 
dans  le  toiTcnt  de  la  circulation  des  particules,  balsamiques 
à  la  place  de  celles  qui  sont  dépensées  par  la  combustion 
pulmonaire.  L’élalioralioii  du  cbyle  ne  se  complète  point 
dans  l’estomac;  elle  s’opère  dans  les  trois  parties  successi¬ 
ves  du  tube  intestinal,  et  les  veines  lactées  absorbent  ce 
produit,  tandis  que  la  inerte  qui  a  fourni  ce  brillant 

impôt  est,  comme  de  raison,  condamnée  à  l’oubli  et  an 
mépris.  Cette  éloboralion  chez  l’homme  sain  et  vigoureux 
dure  environ  cinq  heures.  C’est  de  la  terminaison  de  ces 
élaborations  presque  chimiques  que  résulte  le  retour  de 
l’appétit,  qui  est  plus  ou  moins  prompt,  en  raison,  non 
de  la  quantité,  mais  de  la  qualité  des  alimens  pris.  Remar- 
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4|iiüiis  au  surplus  que  la  machine  i]\in  animal  soutTrant  de 
la  faim  est  remonlée  dès  les  premiers  momens  de  son  re¬ 
pas,  el  non  pas  seulement  apres  que  le  chyle  a  été  extrait 
de  cette  nourriture,  pour  s’assimiler  à  l’individu  et  réparer 
scs  forces.  Ceci  posé  ,  nous  demanderons  si  la  saine  raison , 
abstraction  des  connaissances  pliysiologiqucs  ,  n’indique 
pas  qu’il  est  préférable  de  déposer  dans  restomac  ,  déjà  sti^ 
mu  lé,  des  alimens  jusqu’à  ce  que  le  sentiment  de  la  faim, 
qui  ne  ment  jamtdSf  soit  éteint,  plutôt  que  d’éveiller  ce  sen¬ 
timent  pour  le  laisser  assoupir,  le  réveiller  encore,  cl  tour¬ 
menter  ainsi  le  système  ,  dans  la  crainte  frivole  de  trop 
cliarger  l’estomac.  C’est  avec  ces  fatigues  réitérées  que  des 
estomacs  irès-vigoiiieux  ont  perdu  leur  ressort.  C’est  ainsi 
<[n’o[i  perdrait  l’habitude  d’un  sommeil  franc  et  réparateur, 
si  l’on  s'imposait  la  loi  de  se  faire  réveiller  toutes  les  heu¬ 
res  ,  sous  prétexte  de  prévenir  le  risque  de  s’oublier  dans  un 
sommeil  Irop  profond.  Qu’arrive-l-ü  quand  on  se  réveille 
après  une  bonne  nuit  bien  donnie?  On  ne  dort  plus,  lié 
))ien  î  quand  oiî  aura  mangé  à  son  appétit  on  n^aura  plus 
faim;  et,  si  la  médecine  ne  s’en  mêle  pas,  si  l’on  rit,  si 
l’on  chante  ,  on  digérera  bien. 


Marie  de  Saint-Ursin. 
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Que  notre  crmlit  confrère  ail  prononcé  en  style  appropi  ié 
’oraiàon  funèbre  de  dom  l^ourccaii  (i);  que  nvciiie 

I|  ait  scMiii  (les  Heurs  sur  sa  tuinbe,  c*est  bien  ; 

* 

If  a  l'ail  sou  métier  :  |tî  dois  faire  le  mien. 


le  doiS)  sincHt  chanter  la  palinodie,  du  moins  avouer  que  sî 
a  mort  de  cel  animal  immonde  estun  bienfait  pour  lescul- 
:i  valeurs  aux  estoiiuics  ro  b  Listes,  pour  les  failli  Iles  pauvres 
il  nombreuses,  c*esl  aussi  une  cause  ou  une  occasion  d’iu- 

r 

Jijçeslion  pour  les  antres  classes  de  la  société,  cl  siirtoul 
lüur  les  riches.  Les  Juifs,  ce  peuple  premier  né  du  monde  , 

diez  lequel  on  Irouveruit  peut-être  avec  un  peu  de  rélle.ximi 

« 

c  type  de  la  léglsbitiun  la  plus  conforme  aux  usages  do- 
iiiestiques,  aux  besoins  de  la  société,  avaient  exclu  le  porc 
Jii  rang  des  animaux  dont  Ils  pouvaient  se  nourrir.  On  sait 
bien  que,  savaminetit  déguisée,  celte  viande  a  usurpé  les 
lioniicurs  de  la  table,  et  surtout  du  début  du  dîner;  mats 
c’csl  en  générai  à  son  mérile  d’acconipagnemcnl  qu’elle  doit 
scs  succès,  et  vous  la  verre*  rarement  se  produire  seule  avec 
la  même  réussite,  à  moins  qu’elle  n'ait  été  fumée.  C’est 
ainsi  que  des  paroles. oiseuses  passent  à  la  faveur  d’une  mu¬ 
sique  expressive,  oik  qu’un  fal  ignorant  brille  aux  dépens  de 
sou  secrétaire  ou  par  le  luxe  de  sa  livrée. 

Pardonne,  ê  bon  Antoine,  si  nous  faisons  à  ton  coinpa- 


(i)  Artirb'  (b'  M.  <L  1>,  !..  II.,  iiiuis  tic  FiSviiiiiii,  chapitre  o  de  ccl 
nvîvj  ^ 
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gnon  celle  injure;  mais  la  contluile  même  est  l’excuse  de 
cel  article  :  tu  vivais  avec  lui,  et  non  de  lui;  et  si  chacun 
t’imitait,  nous  n’aurions  point  à  mettre  les  Gourmands  en 
garde  contre  les  résullals  du  sailiicide>  Mais  d’ailleurs,  plus 
on  nous  prouvera  que  la  fortunedu  cochon  est  décidée, plus 
il  est  de  notre  devoir  de  nous  élever  contre  son  abus,  nous 

I 

avons  presque  dit  son  usage-  Il  est  peu  d’indigestions  dont 
il  ne  soit  complice  ;  nous  avons  cru  qu’il  sufïisait  de  pronon¬ 
cer  son  nom  pour  avertir  nos  Lecteurs  que  nous  allons  trai¬ 
ter  des  indigestions;  et,  couime  dans  les  sujets  d’une  haute 
gravité  on  ue  peut  adapter  un  ordre  trop  didactique,  nous 
diviserons  naturellement  cette  lucubration  par  ces  deux 
points:  de&  moyens  d*  éviter  les  indigestions ,  des  moyens  de 
guérir  les  indigestions.  , 

On  a  lait  l’éloge  de  l’Ane,  de  la  Paille,  de  la  Folie,  de  la 
Pauvreté,  etc.,  etc.,  et  nous  ne  désespérerions  pas  que  tel 
liouorahlc  membre  de  notre  joyeux  comité  ne  pût  s’établir 
panégyriste  des  indigestions-  Ces  déhanches  d’esprit  font 
fortune,  et  n’ont  rien  d’îndigestc  du  moins;  mais  elles  ne 
convainquent  personne,  et  nous  en  appelotis  aux  estomacs 
de  ces  décisions  un  peu  hâtives  de  l’esprit-  11  se  peut  que 
noire  heureux  collègue,  déjà  cité,  ail  reçu  de  la  nature, 
dont  il  est  l’enlant  gâté,  toutes  les  grâces  d’état  qui  <lélei- 
niineul  la  vocation  et  assurent  les  succès  d’un  professeur  en 
gourmandise;  mais,  outre  que  ces  privilèges  sont  rares  ,  et 
qu’on  ne  peut  conclure  une  règle  générale  d’une  exception, 
nous  l’inviterons  à  examiner  sa  conscience  ,  et  peut-être  il 
exliumerait  de  sa  confession  générale  quelques  dc/icta  Juven- 
iutis  qui  lui  rappelleraient  qu’en  fait  de  cochou  son  ventri¬ 
cule,  trahissant  son  courage,  u’a  pas  toujours  été  exempt 
de  reproches. 


S 
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Parmi  îes  moyens  d’éviter  les  indigestions  il  en  est  iin  tout 
fmjde  ;  c’est  de  ne  manger  que  de  quelques  plats  avec  mo- 
lérnlion,  et  de  respecter  les  autres;  mais  cette  recette  n’a 
ieii  de  piquant;  en  la  proposant  nous  aurions  l’uirdvi  mé- 
lecin  de  Sancho  dans  son  gouvernement  de  lîarataria,  éten- 
(ant  sa  longue  baguette  sur  chaque  plat,  qui  dîsj>araît  à  ce 


i 
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'este. 

Nous  avons  établi  précédemment  le  mécanisme  de  la  di- 
estîon  ;  et  tandis  qu’avec  une  bonne  foi,  sans  doute  incor- 
iiptilde,  notre  savant  collaborateur  retraçait  l’index  des 
harcutiers,  auxquels  sa  justice  disiribiilive  adjuge  la  prime 
.e  talent,  dictait,  avec  une  gravité  digue  de  l’importance 
.e  son  sujet,  le  recipe  du  rot  de  bifà  la  baibarine,  ou  s’a* 
âtoyaif  sur  l^ordre  et  la  marche  du  bœuf  gras,  nous  prélu- 
ions  innocemment  aux  moyens  de  neutraliser  l’elFct  de  scs 
oiix  poisons,  ou  d’atténuer  reffet  de  ses  puissantes  re^ 
ommandations ,  triste  devoir  de  notre  ministère,  qui  doit 
Dujours  lutter  contre  les  séductions  de  nos  complices,  le 
•enchant  de  leurs  lecteurs...  et  meme  contre  nos  goûts  !  !  ! 

le  moyen  d’éviter  les  indigestions  résulte  de  la  théorie 
t  de  la  pratique.  La  première  consiste  à  examiner  attenti*- 
ement  !a  nature  des  alimens  et  la  force  du  viscère  destiné 
les  approprier  à  noire  substance  ;  c’est  l’action  des  uns  et 
»  réaction  de  l’autre  qui  constitiientunebonne  ou  uiiemaii- 
aise  digestion.  La  pratique  n’est  que  le  résultat  des  faits 
bservei  à  cet  égard;  et  cette  science  d’observation,  quoî- 
ue  moins  brillante ,  est  la  plus  sûre,  car  en  cuisine  comme 
n  médecine  les  plus  beaux  raisonnemeiis  doivent  céder  à 
expérience.  Il  est  d’ailleurs  des  anomaiieSj  des  épiphénomé^ 
es  qu’on  ne  peut  expliquer  ,  des  antipathies  d’estomac  dont 
n  ne  peut  rendre  compte  ;  mais  il  faut  en  tenir  sévèrement 
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imtc  pour  ne  pas  exposer  cet  utile  seniteiir  reeevoii  des 
hôtes  tjui  lui  ont  voué  une  haine  irréconciliable. 

La  théorie  peut  bien  indiquer  lesélémens  d’une  substance. 
On  peut  soumettre  un  aliment  à  l’analyse  chimique  ;  mais 
nous  devons  avouer  que  les  connaissances  qu’on  en  retire 
ne  sont  pus  aussi  infaillibles  qn’oii  pourrait  le  désirer;  par 
exemple,  le  suc  de  la  laitue  est  stupéfiant, et  la  laitue  ofiVe 
un  très-bon  aliment  ;  le  manioc  est  nn  poison,  et  sa  prépa¬ 
ration  ,  qui  consiste  i  le  griller  sur  une  platine  de  fer  rouge, 
donne  la  cassave  dont  sc  nourrit  avec  délices  Tliabitant  de 
l’Amérique  Méridionale  ;  le  phosphore  s’enflamme  au  con- 
tact  de  l’air,  cl  cependant  on  donne  iittérieiirement ,  avec 
succès,  scs  préparations  discrètement  combinées;  réciime 
d’un  animal  enragé,  déposée  dans  le  système  lymphatique, 
est  un  poison,  et  sa  chair  peut  être  mangée  sans  danger,  etc, 
La  prudence  indique  donc  d’étudier  les  lois  de  la  théorie, 
pour  ne  pasoffrir  à  Mcstomac  des  corps présumésdangereux, 
ou  d’une  trop  difficile  solution;  mais  c’est  surtout  l’expé¬ 
rience  que  l’on  doit  consulter,  si  l’on  veut  ne  pas  troubler 
sa  santé  par  le  désordre  de  ses  digestions,  et  c’est  ainsi 

m 

qu’il  faut  entendre  cet  axiome  dont  on  a  peut-être  abusé  : 
Apres  quarante  ans  on  doit  être  son  propre  médecin,  L’expé- 
rîence  vous  dira  si  votre  estomac  a  besoin  d’une  nourriture 
ou  pesante,  ou  tenace,  ou  légère,  ou  aromatique,  ou  mu¬ 
queuse,  animale  ou  végétale,  etc.  I!  est  des  estomacs  qu’il 
faut  lester  en  même  temps  que  nourrir  ;  et  ces  Itonncles 
députés,  que  Limoge  envoie  tous  les  ans  dans  le  reste  de  la 
France  pour  bâtir  des  palais  ou  des  chaumières,  vous  diront 
qu’ils  préfèrent  le  pain  de  seigle  ,  parce  qu’il  iienl  auvenire. 
Une  petite  maîtresse  ,  au  contraire,  ne  vit  que  de  bisques  cl 
(le  sorbets;  et  la  raison  de  leur  difl'érence  de  régime  est  fon- 
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èe  sur  la  dilFéreiice  tle  leur  vie.  L’un,  levé  avec  l’aurore , 
iligué  par  un  exercice  continuel ,  dévore ,  à  l’heure  des 
îpas  impalîeinineat  attendue,  un  pain  noir  arrosé  de  ses 
leurs,  et  exhale  une  partie  de  sa  digestion  par  la  transpî- 
ition  insensible.  L’autre,  couchée  à  midi,  se  lève  lasse  de 
nnmcil ,  et  se  repose  de  son  inaction  sur  une  chaise  lon- 
ue;  elle  ne  connaît  ni  les  délices  de  la  fatigue,  ni  les  plai- 
rs  de  la  faim,  et ,  jusqu’à  sa  digestion,  tout  chez  elle  est 


i  produit  de  l’art. 

Voulez-vous  donc  bien  préparer  votre  digestion  ?  Qu’une 
romenade  par  un  temps  sec,  ou  un  exercice  indispensahic 
lez  vous  s’il  pleut ,  redonne  à  vos  muscles  leur  énergie ,  à 
mt  le  système  ce  inouvemcot  oscillatoire  qui  réveille  l’ap- 
élit  et  prépare  à  le  bien  satisfaire.  Le  docteur  Tronckin  or- 
onnait  aux  belles  de  son  temps  de  leur  appartement, 

[plus  d’une  attaque  de  nerfs  incurable  céda  à  cette  active 
rescriplîon.  Riches,  vous  avez  la  paume,  le  billard,  leche- 
al  pour  les  hommes  ;  la  danse,  le  volant  pour  les  femmes; 
t  quant  aux  pauvres,  c’est  moins  un  exercice  qu’il  faudrait 
iiivent  leur  ordonner  pour  exciter  leur  appétit,  qu’un  peu 
e  repos  et  le  moyen  de  satisfaire  la  faim  qui  les  torture. 

Au  reste ,  c’est  encore  l’expérience  qu’il  faut  consulter 
our  savoir  si  l’on  doit  préférer  des  mets  solides  ou  légers, 
es  viandes  noires  ou  blanches,  des  légumes  ou  du  pois- 
in ,  la  volaille  ou  le  gibier,  la  bière,  le  cidre,  tel  vin  cl 
lêmc  telle  eau  ;  s’il  faut  arontatiser  sesalimcns  ou  les  assai- 
inncr  peu  ;  si  l’action  digestive  est  aidée  ou  retardée  par 
usage  du  café  et  des  liqueurs,  du  sommeil  ou  de  l’exercice 
près  le  repas  et  autres  habîtutles,  de  rexécution  exacte 
esquelles  dépend  le  succès  de  la  digestion.  Et  quand  l’ob- 
ervation  répétée  a  consacré  la  réussite  de  ces  pratiques  , 
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un  stirlottt  si  l’on  a  rer'U  un  estomac  débile  ou  capri¬ 
cieux,  ne  s’en  écarter  que  le  moins  possible.  Ce  n’est  pas 
que  nous  improuvions ’ces  petites  indulgences  bachiques  , 
qui,  rarement  permises,  raniment,  comme  nous  l’avons 
dit,  le  jeu  du  système,  mais  leur  récidive  ne  sied  bien  qu’i 
ces  vigoureux  estomacs  dont  rénergie  rappelle  le  juste 
<rHûrace  :  impimdum  ferient  ruinœ*  Tels  sont  les  principaux 
moyens  d’éviter  les  indigestions.  Passons  ù  ceux  de  les 
guéi'ir. 

Malgré  toules  les  précautions  que  nous  venons  de  tracer, 
il  arrive  que ,  soit  négligence  de  ces  règles ,  soit  disposition 
purtîculIÈre,  soit  antipathie  pour  tel  mets,  soit  cnün  excès 
ou  mauvaise  qualité  d’alimens,  Peslom.ic  trop  distendu  ,  ou 
lourmenlé  de  coliques  et  de  remords,  ne  peut  plus  réagir  sur 
le  hol  qu’il  contient  :  un  sentiment  pénible  d’oppression  rem¬ 
place  celte  hilarité  qui  anime  la  face  rebondie  d’un  convive 
suffisamment  repu  ;  le  fumet  des  viandes  est  nauséabonde  ; 
le  vin  même,  par  lequel  on  essaie  de  hâter  la  digestion,  le 
vin  n’inspire  que  du  dégoCit  ;  des  vapeurs  s’élèvent  de  l’es- 
lomac  embrasé,  et  menacent  d’une  prochaine  éruption,... 
La  lave  coule  :  c’est  alors  qu’il  faut  jeter  de  l’eau  sur  l’in¬ 
cendie  ;  niais  gardez-vous  d’employer  le  thé,  ce  don  fatal 
des  Anglais,  dont  la  saveur  perfidement  slyptîque  agace 
les  nerfs,  fronce  leurs  houppes ,  et  dispose  aux  terribles  et 
trop  coimniins  accès  d’épilepsie.,...  Vous  ne  voyez  pas 
qu’icî  c’est  le  remède  t|ue  vous  employez  qui  aggrave  le  mal* 
si  suiTout  le  malade  est  une  femme. 

Si  l'indigestion  ne  se  fait  sentir  que  quelques  heures 
après  lerepa.s,  elle  esl  plus  daugercuso,  jiarce  que  le  ira- 
vail  de  la  digestion  est  déjà  ébauché.  C’est  en  proportion  de 
rnvancrmenf  de  ce  travail  que  l’on  doit  se  penuclire  ou'noii 
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tl’atlininislrer  im  vomitif  qui,  donné  à  conlre-tcmps,  pour- 
raildéciderune  rétrogradation  dangereüi5C,el  dcsconvulsions 
au  moins  îiuitiles-  L’essentiel  alors  est  d’accélérer  raction 
mécanique  de  l’estomac;  et  rien  n’ajoiitc  à  son  énergie  de 
dissoliilion  comme  l’eau  cliaitde,  l’eau  seule;  carston  l’unit 
à 'quelque  autre  substance-,  elle  perd,  en  agissant  sur  elle, 
une  partie  de  sa  propriété.  On  peut,  aprèsde  premier  dé- 
btaiement,  seconder  raction  dissolvante  de  l’eau  par  des  la- 
vemeiis  (  qu’on  nous  passe  le  mot  en  faveur  du  mérite  de 
la  chose)  composésavec  un  peu  de  sel  commun  et  de  la  pa¬ 
riétaire.  Un  bon  lait  de  poule,  auquel  on  joint  un  peu  de 
canelle  et  d’eau  de  fleur  d’orange,  un  bon  lit,  un  bon  som¬ 
meil  ,  terminent  henrensement  celte  scène  désagréable  et 
parla  commotion  qu’elle  imprime  iU’ organisme,  et  par  la  ré¬ 
putation  de  faiblesse  et  d’aviditéqu’elle  laisse  au  malheureux 
patient.  Nous  devons  dire  encore  que  le  régime  subséquent 
doit  être  en  raison  delanature  de  raccideiil.Si,  par  exemple, 
il  fui  causé  par  s’être  trop  chargé  de  poisson,  deg;ibief,  on 
doit  s’abstenir  de  ces  sortes  de  mets  pendant  quelque  temps, 

et  l’on  doit  user  d’alîmens  qui  aient  la  propriété  de  faire  di- 

« 

gérer  les  premiers.  C’est  ainsi  qu’une  soupe  au  lait  est  le 
digestif  approprié  aux  litiîtrcs ,  comme  le  fromage  de 
Gruyère  est  en  général  celui  du  poisson  (i),  qui,  pour  le 
dire  en  passant,  a  toujours  besoin,  pour  être  digéré  facile¬ 
ment,  d’être  associé  à  quelque  aliment  plus  solide,  le  jam¬ 
bon  ,  par  exemple,  pour  finir  comme  nous  avons  com¬ 
mencé. 

I 

Marie  de  Saint-Ürsis. 

(i)  Le  poisson  est  un  aliment  peu  sain  pour  l’hoinine  qui  se  porte 
bien  ,  et  dangereux  pour  les  malades.  On  a  beau  dire  qu’à  volume  égal 
le  poisson  charge  moins  l'estomac  que  le  bœuf;  comme  il  contient  plus 
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5lrttflc  Cinquicme. 

DE  l’üSACE  et  de  L*A1JUS. 


Oîf  s’étonne  souvent  des  maladies  multipliées  des  gens  du 
inonde  ;  étonnons-nous  bien  plutôt  do  ce  qu’elles  ne  le  sont 
pas  davantage.  Le  peuple  ne  croit  pas  qu’il  y  ail  do  plus 
cruel  ennemi  que  la  misère,  compagne  nécessaire  de  la 
l'rugalité,  et  qui  bien  rarement  lue  celui  qu’elle  atteint  :  le 
peuple  se  trompe;  elle  peut  affaiblir  les  facultés,  abâtardir 
l’espèce ,  mais  elle  ne  cause  jamais  autant  de  maux  que 
l’abus,  qui  dépense  en  un  seul  dimanche  l’économie  de  la 
semaine,  et  dont  les  excès,  en  formant  un  contraste  avec 
*ic  régime  journellement  austère  ,  nuisent  plus  à  la  santé 
que  s’il  était  constamment  trop  sobre.  Ce  sont  les  indiges¬ 
tions  et  non  les  privations  qui  tuent  le  peuple.  Eli!  com¬ 
bien  l’abus,  cet  ennemi  babilucl,  exerce  de  ravages  parmi 
la  classe  qu’on  dit  plus  heureuse,  et  qui  n’est  que  plus  ri¬ 
che  !  \oyc7.  ce  financier  se  lever,  las  du  long  repos  de  son 
lit,  s’envelopper  d’épaisses  fourrures  sans  avoir  froid,  dé- 
jefiner  largement  sans  appétit,  se  promener  sans  plaisir, 
s’asseoir  sans  attendre  la  fatigue  ,  dîner  sans  faim,  boire 


d’alkali  volatil ,  il  doit  passer  à  la  putréfaction  plus  vile;  et,  pour  prix 
d’une  digestion  plus  facile  et  plus  prompte,  on  met  dans  son  sang  des 
principes  de  corruption  qui  sc  développeront  tût  ou  tard.  Aussi  voil- 
un  que  ceux  qui  mangent  habituellement  du  poisson  ont  le  teint  li¬ 
vide,  les  chairs  molles,  les  lèvres  décolorées,  les  gencives  noires  ci 
riialeine  insupportable;  ce  qui  n’empéclie  pas  que  la  cbair  de  poisson 
ne  renferme  une  semence  vitale  plus  abondante  que  toute  autre.  (Æ/a- 
linées  scnonoîscs ,  Improvisateur,  art.  Poisson.) 
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sans  soif...  Malheureux!  il  ignore  le  besoin,  et  Teut  con¬ 
naître  le  plaisir!  il  méprise  Tusage ,  et  il  court  à  l^abus! 
Esclave  de  rétiquetle  anti-sociale,  il  dîne  aujourd’hui  h 
deux  heures  au  Marais,  et  demain  à  sept  heures  à  la  Chaus¬ 
sée  d’Antin.  Et  tu  te  plains  de  ton  estomac!  quand  c’est  lui 
qui  devrait  le  reprocher,  nonTusage,  mais  l’abus  de  ses 
fonctions.  Oh  I  combien  est  plus  heureux  celui  qui,  exempt 
d’affaires  et  de  soucis,  aimant  l’étude  par  distraction,  les 
lettres  par  sentiment,  les  arts  par  goût,  aisé  sans  Otre  ri- 
clie,  vertueux  sans  effort  et  gourmand  par  instinct ,  n’at¬ 
tend  de  loi  pour  son  dîner  que  de  son  appétit,  et,  mettant 

à  ses  repas  le  même  ordre  qu’à  ses  affaires,  prend  à  une 

■ 

heure  toujours  réglée  une  nourriture  toujours  également 
saine  et  savoureuse!  ïu  accuses  tes  nerfs,  femme  qu’au 
printemps  de  l’age  la  douleur  a  déjà  condamnée  à  ne  plus 
digérer;  quitte  avec  le  jour  Ion  édredon  oiseux,  vole  aux 
prés  Sain t-Gervais ,  déjeûne  avec  des  œufs  frais  et  du  lai¬ 
tage,  rentre  dîner  c/i£2  toi,  mange  des  viandes  froides  et 
d’un  plat  seulement ,  bois  du  Bordeaux,  et  renonce  au  café 
comme  aux  liqueurs ,  n’invite  que  l’amitié;  tu  auras  peu  de 

v- 

convives,  et  le  sentiment,  qui  ouvrira  le  cœur  aux  commu¬ 
nications  ,  ouvrira  aussi  l’appétit  aux  mets  salubres.  Tu  ne 
dors  plus,  jeune  sibarile;  descends  de  tonphaéton,  dont 
le  nom  devrait  te  rappeler  une  utile  leçon;  exerce  tes  jam¬ 
bes  ,  endurcis  tes  muscles;  que  la  paume  ,  les  armes  , 
la  danse  ,  la  nage  exercent  tes  forces  dès  l’aurore  ,  et , 
pressé  par  l’appétit,  tu  décideras  qui  de  la  nature  ou  de  la 
mode,  qui  de  l’usage  ou  de  ra])üs  a  placé  a  la  fin  du  jour 
le  repas  qui  répare  le  mieux  les  forces  dépensées  dès  le 
malin,  ün  a  vanté  en  médecine  les  vertus  de  la  diète , 
comme  en  philosophie  les  charmes  de  la  solitude  et  la  sa- 
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g€sse  des  privations  :  on  nous  a  tous  trompés;  le  carrosse 
s’use  plus  sous  la  remise  qu’i  courir;  l’homme  est  fait  pour 
dépenser  tous  ses  moyens,  pour  exercer  toutes  ses  fonc¬ 
tions.  C’est  l’abus  et  non  l’usage  qu’il  fallait  combattre;  et 
c’est  eu  outrepassant  les  bornes  de  la  vérité  et  les  ressources 
liuinaines  que  les  philosophes  et  les  médecins  ont  perdu  la 
confiance  des  hommes. 


Marie  de  Saint-Crsin. 
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DE  L’INDUSTRIE  GOURMANDE. 


rOPOfiBAPllIE  t:\STROXOMlQUJi  Üli  LV  FHA.'I (JE.. 


AüttcviLLE  :  Pâtés  de  cuiuird. 

Agen  :  Prunes. 

Aix:  liuklib}  anchois,  olives ,  thon,  eau-de-vié,  saucisson:^. 
Aï;  A^in  inou.sseux. 

Alençon:  Oies  grasses. 

Alpes:  Perdrix  blanches. 

Amiens:  Anguilles,  pâtés  de  canard. 

Andaye  :  Eau-dc-vic. 

Angoiilême  :  Galantines,  pâtés  aux  perdrix  truflées. 

Arbois:  Vin  mousseux. 

Ardennes:  moutons. 

.Vrics  :  Moutons,  saucissons. 

Auclj:  Pâtés  de  Ibîes  de  canards,  poires  sans  pépins. 

Au  rit  lac  :  Vin,  iVomage. 

Au  lu  U  :  A'iu. 

Auvergne:  liœuls. 

Avignon  :  Melons. 

A  V  rancîtes  :  Mou  tores,  cidre. 

Par:  Confitures  de  groseilles  et  d’épines-viueltes. 

Ilayoïinc  ;  Jambons,  chocolat,  cuisses  d’oîçs  ,  fromage ,  vin 
de  Roussillon. 

Beauvais  :  Moulons, 


i 
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licaimc  :  Vin  cxcellcns. 


liesançon:  Langues  fourrées,  truites,  fromage. 

Blois:  Vin,  liqueurs. 

Bolbec  :  Coqs  vierges ,  ci Jre, 

Bordeaux:  Anisette,  vin,  liqueurs,  royans,  poissons. 
Bourg-cu-Bresse  :  Chapons., 

Bourges:  Moutons, 

Bourgogne  :  Vins  de  Nuyls,  de  Pomard  ,  de  Vougeot 
la  Bomanée,  raisinet. 

Bretagne  :  Beurre,  bœuf,  sardines.. 

Brignoles  :  Prunes  et  fruits  secs. 

Brives:  Dindes  truffées,  gibier,  perdrix  rouges, 
Gabourg  :  Moutons. 

Caen  ;  Veaux  de  rivière ,  bœufs. 


Cahors  :  Vin,  truffes,  perdrix  rouges,  gibier. 

Cancale  :  Huîtres. 

Carrouges:  Moutons. 

^  V 

Caux  (pays  de)  :  Coqs  vierges,  poulardes. 

Chablis  :  Vin  blanc, 

Cbrdons  ;  Andouillettes. 

Champagne:  Vins,  moutons,  poisson  ,  cocbonaille. 
Chartres:  Pâtés,  volailles,  blé, 

Clermont  :  Fruits ,  confilnrcs  et  pâtés  d’abricots,  fronia 


Cobicntz.  :  Carpes,  saiiiiioiis,  vin  du  Rhin. 
Cognac:  Eaii-dc-vic. 


Compïègne:  Lièvres,  chevreuils,  sangliers,  gâteaux 


Condé:  Moutons,  miel. 


Condrieux:  Vins  blancs. 
Cotentin:  Bœufs. 
Coulanges  :  Vin. 
Coulommier  :  Melons. 
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Dieppe:  lluîlres,  anguilles,  turbots,  merlans,  esturgeons^ 
Dijon  :  Moutarde ,  confitures,  vin,  liqueurs,  écrevisses., 
Epernay:  Vin  mousseux. 

Etretal  Huili’Cs. 

Fécamp:  Harciigs-saurs. 

Fontainebleau:  Raisin,  sangliers,  chevreuils. 

Fréjus:  Anchois. 

(îournay  :  llcurre. 

Ciranville  :  Huîtres  marinées. 

Grenoble;  Liqueurs,  poissons,  fromage. 

Gruyère  :  Fromage. 

iirivre  :  Huîtres,  poissons  ,  homards  y  crcvellcs ,  turbots, 
llermîlage  (1*)  :  lion  vin. 

Ilonilcur:  Melons,  alose. 

Isigny  :  Cidre,  Beurre. 

Joigny  :  Vin, 

La  Flèche:  Chapons,  poularüeSj 
Langres  :  Lièvres,  moutons,  via,  liqueurs. 

Laon  :  Artlchaux. 

Limoges  :  Bœufs. 

Lyon:  Marrons,  saucissons,  cervelas,  fromage  de  chèvre, 
charcuterie. 

Mdcon  ;  Vins. 

Mans:  Poulardes,  perdrix  rouges. 

Marennes  :  Grosses  huîtres. 

Marseille:  Figues,  raisins  secs,  huile,  anchois,  olives, 
thon  mariné. 

Meaux:  Fromage,  hié. 

Melun  :  Anguilles. 

Metz  :  Lièvres,  fruits,  mirabelles. 

Montauban  :  Cuisses  d’oies,  IVnîls,  vin  du  Fau. 
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Wonlpcllier:  Etui-tlc-vie,  liqueurs. 

Monl-d’Or  :  Fromage. 

Montmorency  :  Cerises. 

Montreuil  :  Pêches. 

Nancy:  Liqueurs,  légumes,  gtbîer. 

Nantes  :  Terrines,  poisson,  sardines  conserv.  par  M.  CoÜn, 
Narbonne  :  Miel, 

N  crac  :  Terrines. 

Neufchûtel  :  Fiotnage,  cidre. 

Nice  :  Poisson,  .inchois,  thon. 

Niort  :  Liqueurs. 

Nîmes  :  Liqueurs,  fruits. 

Nuyts  :  Vin. 

Olioulles,  Figues  fines. 

Orléans  :  Vin,  sucre,  aloses,  eau-de-vie,  vinaigre. 
Paris  :  Bœufs,  pêches,  melons,  écrevisses,  anguilles,  gou¬ 
jons,  carpes ,  barbillons,  pritisseiie ,  liqueurs,  chocolat r 
galantines,  confitures,  bonbons...  Tout  pour  de  Pargeut,. 

t 

même  des  œufs  frais  de  Lyon. 

Périgueux  :  Dindes  aux  truffes,  pâtés,  perdrix  rouges, 
l’crpignan  :  Bec-figues,  raisinet. 

Pique-pouilic  :  Vin. 

Pithivieis  :  Gâteaux  d’uiuandcs ,  pâles. 

Poitou  :  Bœufs. 

Pontoise  :  Veau. 

Pré-salé  :  Moutou. 

■ 

Provence  ;  Huiles,  olives,  fruits  secs. 

Provins  :  Poires  lapées. 

Puy-de-Dôme  :  Fromage,  fruits  eu  pâte, 

Pyrénées  ;  Perdri.x  blanches. 

Quercy  :  Perdreaux  rouges,  bécasses. 


4 

Quhnper  :  Beurre,  bœufs,  poisson. 

Ueims  :  Vin  mousseux,  pâtés,  pain-d’épice ,  jambonneaux. 
Keiines  :  Beurre. 

Rouen  :  Pâtés,  gelée  de  pommes,  cidre,  canclons,  veaux 

•4 

de  rivière ,  bœufs. 


Saiiit-Fiour  :  Vin,  fromage. 
Saiiit-Germain-un-Laye  :  Gibier,  porcs. 


Sainte-Menehould  :  Pieds  de  cochon. 


Salins  :  Sel. 


Sancerre  :  Vin,  gibier,  poisson. 
Sautnur  :  Melons. 


Soissons  :  Haricots. 


Strasbourg  :  Pâtés  de  foies  gras,  carpes  saumonées,  viti 
du  Rhin,  saour-crout ,  écrevisses ,  brochets. 

S  U  rêne  :  Mauvais  vin...  Avis  au  lecteur. 


Tonnerre  :  Vîn. 

Toulon  ;  Dails  (coquillages  bivalves) ,  oursins,  oranges. 
Toulouse  :  Vins*  pâtés  de  foies  gras,  ortolans,  oies. 
Tours  :  Pruneaux,  fruits  secs. 

Troyes  :  Hures  de  cochon,  langues,  andouilletles. 
Valognes  :  Le  rôti. 

Vendée  :  Bœufs. 

Vendôme  :  Arperges. 

Verdun  ;  Dragées,  liqueurs. 

Versailles  ;  Gibier. 


Vienne  :  Liqueurs  de  la  Cote  , 
Côte-Rôtie,  gibier. 

Vierzon  :  Cochons,  lamproies. 
Vîry,  î'iomagc. 

Volnay  :  Bon  vin. 

Vvctül  :  (]oqs  vierges,  cidre. 


vins  de  l’Hermltagc  et  (le 
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VARIETES. 

ANECDOTES  G  ASTRONOMIQUES. 


Le  tambour  d’un  régiment  suisse,  en  garnison  à  Saintes, 

jm 

passait  pour  un  des  plus  robustes  mangeurs  dont  les  annales 
de  la  Gounnnndîsc  fassent  mention.  On  de  ses  olTiciers, 
lier  sans  doute  d’avoir  un  homme  de  ce  mérite  dans  son 
corps,  jaloux  d’étciidre  sa  réputation,  et  ne  voulant  pas 
permettre  qu’un  si  beau  talent,  ou  un  si  heureux  don  de  lu 
nature  deineurrit  ol)SCur,  en  racontait  des  prodiges  à  un 
officier  français.  Comme  celui-ci  paraissait  incrédule:  je 
parie  vingt-cinq  louis,  dit  vivement  l’officier  suisse,  que 
l’homme  dont  je  vous  parle  mangera,  sans  désemparer,  un 
veau  tout  entier  à  lui  seul.  Le  pari  est  accepté,  le  jour  est 
pris.  L’officier  suisse  va  trouver  le  tambour,  et  lui  dit: 
«  Mon  ami,  j’ai  parié  vingt-cinq  louis  que  tu  mangerais  un 
veau.  —  Mon  capitaine,  répond  le  soldat,  un  veau  c’est 
beaucoup;  mais  puisquc'vous  avei parié,  il  faudra  bien  faire 
quelque  chose  pour  vous.  J’ai  trop  bon  cceur  pour  vous 
faire  perdre,  et  il  faut  espérer  que  mon  estomac  sera  auss*' 
bon  que  mon  cœur.  »  L’olficier  s’adresse  au.  mcîlieur  res¬ 
taurateur  de  lu  ville,  au  Ralaine  du- lieu,  et  lui  ordonne 


d’üpprOter  chaque  partie  d’un  veau  d’après  les  principes  de 
l’art,  selon  la  méthode  qui  lui  convient  le  uiieux,  et  le  plus 
propre  à  aiguiser  l’appétit,  Le  jour  fixé,  les  deux  olHciers  et 
le  tambour  sont  exacts  au  rendez- vous.  On  place  successive- 
jneut  «levant  l’intrépide  mangeur  de.s  oreilles  de  veau  à 
taliennc  et  farcicÿ  ;  des  cervelles  de  veau  friies  et  en  aspics 
hinguc  fi,  la  saure  pit/uante ;  blanquette  aux  ehamptgTwns ^  «i 


(a  crème;  carré  glacé  aux  concombres  ;  épaule  en  galantine  ; 
cûteleltes  en  papillotes^  à  la  drue ,  en  lorgnette;  foie  pujué  à  ta 
poêle,  â  la  broche  ;  fraise  en  salade  ;  longe  m  étouffée;  mou  à  la 
poulette  et  aui'OUXy  noix  à  la  bourgeoise  ,  en  surprise ,  en  ba- 
lottine;  poitrine  aux  laitues,  aux  otg'ioîjs  glacés,  tendons  d 
la  Jardinière ,  au  soleil,  en  chartreuse ,  A'Ognons  d  la  broche; 
piods  d  la  poulette;  queue  au  blanc,,,  peut-être  même  jus¬ 
qu’à  des  amourettes  de  veau,  etc.,  etc.,  etc.  Le  tambour, 
qui  dans  tous  ces  plats  déguisés  par  l’art  du  cuisinier  ne 
reconnaît  point  les  parties  de  ranimai  qu’il  doit  dévorer, 
et  qui  s’attend  toujours  à  voir  paraître  nu  veau  en  personne 
et  tout  entier,  s’imagine  que  ce  sont  de  petites  friandises 
qu’on  lui  a  données  pour  peloltcr  en  attendant  partie.  Déjà 
il  avait  mangé  en  détail,  et  sans  s’en  apercevoir,  les  trois 
quarts  du  veau,  lorsque  se  tournant  vers  son  officier: 
A  Mon  capitaine,  lui  dit-il,  ÎI  sera  pourtant  bientôt  temps 
de  faire  apporter  le  veau  ;  car  si  vous  me  faites  manger  tant 
de  brimborions,  je  pourrai  bien,  malgré  ma  bonne  volonté, 
TOUS  faire  perdre.  »  A  ces  mots  l’ofiicicr  français  avoua 
qu’il  avait  perdu  la  gageure,  et  paya  les  vingt-cinq  louis. 


LE  GOURMAND  DISTRAIT. 


Un  jour  te  gourmand  Darycéc 
Sc  trouva  confondu  dans  un  brillant  repas 
Parmi  des  membres  de  lycée, 

Qui ,  chose  rare  et  déplacée  , 

Parlaient  fort ,  et  ne  mangeaient  pas. 

. —  Silence' donc  ,  messieurs.  Quelle  folle  clrangc! 

Dit  le  gourmand  d’on  air  distrait  ; 

"Si  TOUS  Toulcn  parler P  aile  Z  bas  ,  s’il  vous  plaît  : 
Depuis  une  heure  au  moins  on  ne  sait  ce  qu’on  mange. 
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LE  DOMINO  JAUNE. 

Au  second  mariage  du  Dauphin,  fils  de  Louis  XV,  avec 
une  princesse  de  Saxe,  il  y  eut  à  Versailles  des  fêtes  bril¬ 
lantes,  des  bals  parés  Vour  les  grands  seigneurs,  et  des  bals 
iriasqués  où  tout  le  *'^nde  était  admis  indistinctement  avec 
des  billets.  Une  scène  originale  eut  lieu  à  Tun  de  ces  der¬ 
niers:  un  buffet,  splendidement  servi,  offrait  en  profusion 
des  rafraîchissemens  aux  acteurs  du  bal;  un  masque  en  do¬ 
mino  jaune  s’y  présentait  fréquemment,  et  dévastait  d’une 
manière  horrible  les  liqueurs  fraîches,  les  vins  exquis  et 
toutes  les  pièces  de  résistance  ;  s’il  disparaissait  un  instant, 
c’était  pour  revenir  plus  altéré  et  plus  affamé.  II  fut  remar¬ 
qué  de  quelques  masques,  qui  le  montrèrent  à  d’antres:  le 
domino  jaune  devint  l’objet  de  la  curiosité  générale.  S.  M. 
voulut  le  voir;  inquiète  de  savoir  qui  il  était,  elle  le  fit 
suivre:  il  se  trouva  que  c’était  un  domino  commun  aux  cent 
Suisses,  qui,  s’en  affublant  tour  à  tour,  venaient  successive¬ 
ment  se  remplacer  à  ce  poste,  préférable  sans  doute  à  celui 
qu’ils  occupaient  à  la  porte  du  château. 

■ 

PRIÈRE  DUN  G  OL RM  AND. 

Gra.nd  Dieu  ,  daigne  augmenter  mon  bien  et  mon  en: dit , 

Ou  retranche  mon  appélltl 

RÉFLEXION  GOURMANDE. 

Le  proverbe  dit:  Brebis  qui  bête  perd  sa  goûtée.  Cela  si¬ 
gnifie  qu’à  table  il  ne  faut  pas  trop  parler,  si  l’on  ne  veut 
pas  être  dupe  des  convives  qui  ne  disent  rien. 
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Cthtppqn,  qui  mangcchez  autrui 
Autant  qu’on  peut  le  lui  permettre, 

A  Jonnes ,  plus  ladre  que  lui , 
écrivit  un  jour  cette  lettre  : 

Demain  jVrat  dîner  chez  ioi. 

Bien  obligé  ,  répondît  Joones, 

Du  bon  avis  que  tu  me  donnes; 

Je  ne  dlfncrat  pas  chez  moi, 

M.  Gapklle. 

Chnpelle,  non  moins  recommandable  par  son  clinnnant 
voyage  poétique  que  par  ses  longues  excursions  dans  les 
états  de  Cornus,  avait  fait  un  mauvais  dîner  chez  un  bour¬ 
geois  parcimonieux.  En  sortant  de  table  il  s’approcha  de 
Chevreau,  son  ami,  et  lui  dit  à  rorelllc,  assez  haut  pour 
être  entendu  de  l’aviire  amphytrion  :  Où  allons -nous  dîner 
maintenant? 

* 

LE  FACHEUX  ACCIDENT. 

♦ 

Ah  !  quel  tnûlheur  l  quel  attentat  ! 

QuclalTront  !  quelle  fourberie  ! 

INon ,  jamais  un  crime  d’état 
N'égala  cette  barbarie  I 
Eaeebus  ,  que  ton  pouvoir  divin 
Eclate  contre  ceux  qui  ternissent  la  gloire  ; 

Un  coquin  de  laquais  en  nie  versant  à  boire 
A  versé  de  Tcau  dans  mon  vin 

LirjüH. 


Lorsque  M.  Dubroiissin  sut  que  Boileau  faisait  une  satire 
sur  un  festin,  il  s’efforça  de  l’en  détourner.  Choisissez ,,  lui 
dît-il  ,  plutôt  les  hypocrites  ;  vous  aurez  pour  vous  tous  les  hon¬ 
nêtes  gens  /  mais  pour  la  ùontie  chère ,  croyez-moi ^  ne  fmdinez 
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.pai  tà-dmas.  li  l';illut  ffuc  Boileau  lui  «létailUll  les  jiisles 
motifs  du  rcssenliiueiit  qui  l’cxcitail  pour  qu’il  convîul  de 
leur  légitimité. 

LE  PAQliET  DE  CDREDENTS. 

Daks  lin  ropas  des  pins  brillans  , 

Pour  suivre  tout  point  ^étiquette  ^ 

On  apporta  sur  une  assiette 
Un  gros  paquet  de  curedents, 

L’hûte  en  offre  à  dame  Arabelle  ^ 

Croyant  combler  tousses  souhaits  : 

Passez  à  mon  voisin  ^  dit-elle  ; 
pour  moi  je  n^en  mange  jamais, 

M.  CaiztRR, 

PENSÉE  GOURMANDE, 

On  vantail  beaucoup  le  bonheur  de  Callisthènes  qui 
mangeait  à  la  table  d’Alexandre.  Je  ne  voudrais  pas,  ré¬ 
pliqua  Diogène,  d’un  bonheur  qui  consiste  à  manger  à 

l’heure  et  au  goût  d’un  autre.  , 

« 

LES  DEUX  BUVEURS. 

P 

Dîfsic  malin  Gi  égoiie  s'cnivriiit. 

^  Je  bois  aussi ,  dit  un  denses  confrères  ; 

Mais  tu  devrais  user  de  mon  secret  ; 

Je  bois  toujours  quand  j’ai  fait  mes  affaires. 

—  Le  mien ,  dit  l’autic  ,  est  encor  plus  certain  , 

Et  je  ne  sais  de  quoi  tu  t’inquiètes  ; 

Quand  je  me  suis  enivré  le  malin  , 

Pour  tout  le  jour  mes  affaires  sont  laites. 

M.  AsMAKC-Gocprè. 

Une  chaiire  du  fameux  abbé  Suger,  régent  du  royaume 
fjous  le  règne  de  Louis-le-Jeunc,  donne  dit  sons  de  rente 
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cl  uti  iiluîd  de  viii  à  la  collégiale  de  Sainl^l’aul.  «  C’est,  y 
esldl  dit,  })Oui’qiJc  les  chanoines  sei  veiit  Dieu  et  Saint-Paul 
avec  jdus  de  gaieté  et  de  dévotion.  » 

LE  PARASITE  HONNI, 

CONTE, 

(JiiEz  un  héi'üü  (Je  la  finance 
Un  parasite  d'importance 
Mangeant  très^lort,  buvant  très-bien  > 

Écoulant  peu  ,  ne  disant  rien  , 

Lorgnait  un  mets  de  conséquence  , 

Un  mets  tel  que  JJalaineeùt  pu  le  préparer  $ 

Tel  que  des  yeux  chacun  semble  le  savourer- 
Par  malheur  loin  de  lui  l'assiette  était  plac  ëe  ; 

Que  taire  J  Bîcniût  mon  gourmand 
-Se  dresae  ,  étend  le  bras  ,  et  saisit  à  t‘instanl 
Le  mets  que  lorgnait  sa  pensée  : 

Sur  sa  proie  un  vautour  fond  moins  rapidcuicnt. 

Mais  il  y  va  si  brusquement 
Que  Passiette  en  morceaux  tombe  sous  la  fourchette. 

L’amphytrion  lui  dit  :  Pourquoi  tant  se  presser  ? 

Je  passe  qu'on  pique  l'assiette  « 

Mais  il  ne  faut  pas  la  casser. 

rjllLlK)K-LA-M*I)liLAlaE. 

Un  cuisinier  français  était.passé  en  Angleterre.  II  y  voyait 
tout  manger  à  la  sauce  blaiiclie.  «Quoi  !  disait-il,  on  compte 
€11  ce  pays  cent  religions  différentes,  et  il  n’y  a  qu’une  sauce 
pour  tous  les  mets!  En  France,  nous  n’avons  qu’une  reli¬ 
gion;  niais  en  revanche,  point  de  viandes  qu’on  ne  mange 
à  ccnl  sauces  différentes.  » 


MÉFIEZ-VOUS  DES  DINERS  SANS  FAÇON, 

Un  diner  sa/us  façon  et  sans  cérémonie  , 
fbi  Ta  dit  a  va  ut  moi,  n’est  <jit’  une  perfidie, 

(L’Art  de  dîner  m  ville.) 
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LE  COMBAT  ANGLAIS. 


Milord***  prit  purt  à  une  gageure  qui  s’éleva  enh'iî  deux 
gloutons;  mais  n’ayant  pu  être  présent  à  rassani,  ii  ériivil 
à  sou  agent  pour  savoir  la  décision,  et  voici  la  réponse  fpiMl 
en  reçut  ; 

a  Milord,  je  ne  puis  vous  donner  maintenant  tous  les 
détails  du  combat;  je  îue  iiorne  pour  le  moment  i  infornier 
votre  grandeur  que  notre  homme  a  hattu  son  antagoniste 
d’nn  coclionde  lait  et  d’une  tarte  aux  poinmes.Je  suis,  etc.» 

AVIS  AU  PUBLIC. 


Glouton  ,  (le  son  lonrd  entretien 
Dans  c!ia(jiic  cercle  nous  accable  | 

Et  Glouton,  quand  il  est  à  table  , 

Mange  beaucoup  et  ne  dit  tien. 

Il  ne  Tant  pas  qu’on  s'inquiète 
En  voyant  ce  grand  clîangement  ; 

On  sait  que  l’esprit  d’un  guuriiiauil 
N’est  jamais  dans  la  niênic  assiète. 

iM.  CaPIvLI.  K. 


ANECDOTE  GOURMANDE, 


Le  maréchal  de  Villars  avait  un  Suisse  qui  mangeait  éiioî'- 
méinent.  Il  le  lit  appeler  un  jour,  et  Itti  dit  ;  Combien  man¬ 
gerai  ;  lu  d’aloyaux? —  Ah!  inonscigner,  bour  moi  falloir 
pas  peaiicoup,*  cinq  à  six  tout  au  plus. — Et  combien  de 
gigots?  Des  chicots?  Oh!  monseigner,  paspcaucoup;  sept 


à  liuit.  — El  de  poulardes?  Oh!  bour  des  boulanles,  pas 
pcancoup  ;  îne  toussaine.  —  Et  de  pigeons?  • —  Oh  !  botir 
tes  pichons,  bour  tes  pichons,  c’est  différent...  quoique  ça 
pas  peaucoup  non  plis;  quarante,  soixante...  selon  l’abhé- 
tU.  —  Diantre!  Et  des  alouettes?  —  Tes  alouettes,  monsei- 
giier  ?  louchours,  toucliours  ,  loitchoitrs. 


» 
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VivonS'i  mes  chers  amis  j  hâtons-nous  de  cucülir 
Le  peu  de  fleur»  que  le  plaisir 
Sur  nos  pas  a  fait  naître. 

Oublions  le  pass^ ,  qui  ne  peut  revenir  ; 

Et  «  sans  compter  sur  l’avenir  , 

Qui  nous  affligera  peut-ôtrc  , 

Saisissons  le  présent  ;  em  ployons  à  jo  uir 
Ce  temps  si  précieux  que  Ton  perd  à  connaître, 

D.  C. 

Diogène,  lavant  ses  choux,  criait  à  Aristippe  :  »  Si  tu  sa- 

-I 

is  manger  des  choux,  tu  ne  ferais  pas  ta  cour  aux  grands. 
Et  toi,  répliquait  Ârlstippc ,  si  tu  savais  faire  ta  cour  aux 
ands,  tu  ne  serais  pas  réduit  à  manger  des  choux.  « 

L’EMPORTEMENT  GASCON. 

Mossibdh  de  Crac  dans  une  auberge 
Fut  insulté  par  un  gar-çon  ; 

11  saisit  vite  sa  flanibcrge, 

Et  l’étend  sans  plu»  de  façon. 

Le  maître  d’Létel  sc  présente  : 

Il  peste U  cric  ,  et  représente 
A  Crac  son  malheureux  exploit. 

—  Dé  l’honnétélé  qu’on  mé  doit 
Jé  n’aimé  pas  qué  l’on  s'écarte. 

Au  surplus,  tout  est  arrangé  : 

D’un  animal  jé  suis  vengé  ; 

Qu’on  mé  lé  porte  sur  la  carte 
Comme  si  jé  l’avais  mangé. 


M.  Caphllc, 


ANECDOTE 


L'abbé  de  lioi.s-Robert  aimait  les  bonuus  tables,  et  en 
gmentait  la  joie  par  ses  bons  mots  et  ses  plaisanteries* 
1  jour,  qu’il  courait  à  uu  dîner,  il  s’entendit  appeler  dans 
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« 

« 

la  nie  pour  venir  confesser  un  homme  blessé  :'i  morl  ;  \\ 
s’approche,  el,  pour  loiile  exhoiialion,  lui  tîit  :  Mon  caina- 
nulc,  pensez  ù  Dieu,  el  dilcs  votre  ùcnêdicUé. 


DES  DNCONVÉNIENS  DU  MARIAGE  , 


DlALOGt'K  ENTfiB  DEUX  GOURMArfUS» 


"Je  prends  femme  ;  elle  est  jeune  et  sage  j 
Et  puis  J  jVn  conviendrai  tout  bas, 

Cet  fiynien  a  son  avantage  ; 

C'est  que  le  jour  du  rDariagc 
Ou  nous  promet  un  grand  repas. 

—  Pour  un  repas  quelle  folie 
D’aller  ainsi  vous  enchaîner  1 

* 

Au  tendron  qui  vous  fait  envie 
Songez  donc  qu^il  faudra  donner, 

Tous  les  Jours,  liéiaa!  de  la  vîc 
La  uioiüé  de  votre  dîner* 

Mi  AaMAivD-GoürFB. 


Ménage  avait  pour  maxime  de  refuser  tous  les  grands 
repas  dont  il  était  prié.  Ï1  disait  que  les  plaisirs  ne  se  trou¬ 
vaient  jamais  en  cohue,  et  que  lorsqu’une  table  excédait  te 
nombre  de  six,  il  n’y  avait  ni  franchise,  ni  agrément. 

■. 

Lucas  prêchant  un  jour  Grégoire, 

LVxliortait  à  se  corriger 

Du  pcncliant  qu^il  avait  à  boire* 

~  Ne  te  Ycrra-L-on  point  changer  ï 

—  J'y  pense  ;  mais,  ne  t*en  déplaise, 

Dit  Taulre  en  lui  tendant  la  main  , 

Entrons  au  cabaret  voisin; 

■ 

Non»  jaserons  plus  à  notre  aise,  (i  J 

(>)  Celle  anecdote  fait  allusion  à  «ne  rencontre  qui  eut  lieu  entre 
et  Chapelle. 
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«Cil  jour,  chez  mou  pèi’e,  tlît  J. -J.  lîousscau,  étant 
condamné,  pour  qnchjues  espiègleries,  à  nCaller  coucher 
sans  souper  à  table,  et  passant  par  la  cuisine  avec  mon 
triste  morceau  de  pain,  je  vis  et  flairai  le  rôti  tournant  ù  la 
broche.  On  était  autour  du  feu  ;  il  fallait,  eu  passant,  saluer 
tout  le  monde.  Quand  la  ronde  fut  faîte,  lorgnaut  du  coin 
de  l’œil  ce  rôti,  rjui  avait  si  bonne  mine  et  qui  sentait  si  lion, 
je  ne  pus  m’abstenir  de  lui  faire  aussi  la  révérence,  et  de 
dire  d’un  ton  pileux:  Adieu,  rôti  !  Celte  saillie  de  naïveté 
parut  si  plaisante  ,  qu’ou  me  fit  rester  à  souper.  » 


Un  vendredi  le  frère  Volycarpe 
Au  prieur  vint  se  présenter  ; 

«  ^ie  mangez  pas ,  ditdl ,  de  cette  carpe  ; 

Hier,  avec  du  lard  ,  je  la  vU  apprËtcr.  • 

L’ardent  prieur,  que  ce  discours  chagrine. 

Lui  jetant  un  sombre  regard  : 

O  Morbleu ,  dll-il ,  maudit  bavard , 

Qii*allicz-vous  faire  A  lu  cuisine  ?  * 

« 

L.\  PERMISSION  DE  MANGER  GRAS. 


Mostesqoieu,  prêta  quitter  Rome,  alla  faire  scs  adieux 
à  Benoît  XIV.  Le  pontife  lui  dit:  «  Mon  cher  président  , 
avant  de  nous  séparer,  je  veux  que  vous  emportiez  quelque 
souvenir  de  mon  amitié,  de  vous  accorde  la  per  mission  de 
faire  gras  tonte  voti'e  vîc,  et  j’élends  celte  faveur  à  toule 
votre  famille.  i>  Montesquieu  remercie  Sa  Sainteté,  et  picml 
congé  (relie.  L’évêque  camérier  le  contloil  à  la  galerie.  Ou 
lui  expédie  la  bulle  de  dispense,  et  on  lui  présente  une  note 
un  peu  forte  des  droits  à  payer  pour  ce  pieux  privilège. 
ÎRontesqiiieii ,  effrayé  de  cet  impôt  sacré,  rend  au  secré- 
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taire  son  brevet,  et  lui  dit  :  «  Je  remercie  Sa  Sainteté  de  sa 
bienveillance  ;  mais  le  pape  est  un  si  honnête  homme  !  je  f 
m’en  rapporte  à  sa  parole,  et  Dieu  aussi,  » 

LA  liONNE  CHÈRE. 

Chez  le$  tiabltans  d’AngüuIÉmc 
Le  petit  Père  André  prêcha  tout  un  carOtnc 
Sans  être  invité  d’un  dîner. 

On  sent  qu’un  tel  oubli  ne  peut  se  pardonner. 

Le  jour  qu’ii  termina  cette  sainte  carrière , 

Il  leur  dit  :  «  J’ai  rempli  mon  divin  ministère, 

J’ai  frondé  des  excès,  j*ai  donné  des  avis  ; 

Mais  je  n*ai  point  parlé  contre  la  bonne  chère  , 

Car  i’igoore  comment  on  traite  en  ce  pays.  ■ 

A  Londres,  au  moment  où  on  allait  lever  l’audience  au 
tribunal  de  Malbourough -Street  (le  20  juin  1827),  lady 
Gresley ,  douairière  d’vme  des  plus  nobles  familles  des  trois 
royaumes,  vint  toute  effarée,  porter  plainte  au  magis¬ 
tral  contre  un  valet  irlandais  qui  était  entré  à  son  service  de 
la  veille.  «  Cet  ogre,  s’écria-t-elle,  vient  de  faire  irruption 
dans  mon  office,  où  se  trouvaient  déposés  les  préparatifs 
d’un  dîner  de  noce  que  je  dois  donner  demain  à  soixante 
personnes;  en  un  moment,  il  a  fait  main-basse  sur  le  tout  : 
entrées,  hors -d’oeuvre,  rôtis,  cnlrcuiets  et  dessert,  son 
effroyable  estomac  a  tout  englouti  !  »  Le  prévenu  avoua  te 
fait  ;  mais  il  allégua  pour  sa  défense  que  sa  maîtresse  était 
obligée  de  le  nourrir,  et  qu’il  ne  pouvait  pas  être  respon¬ 
sable  de  l’étendue  de  son  appétit.  Subsidiaircmeut,  il  sou¬ 
tint  qu’il  était  iiidigncnicnl  calomnié,  cl  que  la  plaiguanlc 
avait  beaucoup  exagéré  le  dégât;  suivant  lui,  il  se  serait  I 
borné  à  un  j'osi-beef  U’uiic  Ircnlainc  de  livres,  une  dinde 
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farcie,  qiielqLies  faisans,  et  iiti  douzaine  de  petits  plats  mi- 
pions,  tels  que  gîgots ,  lièvres,  coclion  de  lait,  etc.,  le  tout 
irrosé  d^ine  vingtaine  de  liouLeilles  de  clairet. 


Le  juge, 
.oinac  pût 


ne  pensant  pas  qu’une  excessive  capacité  de  l’es- 
coustituer  ni  crime  ni  délit,  renvoya  irlandais 


ic  la  ]dciiijte  ,  avec  dépens. 


LE  PECHE  MORTEL 


Rkul^it  à  faire  pénitence , 

■ 

Aiipréit  de  son  curé  g^ros  t'iioiua!!!  s’accui^nit 
De  b’êlie  pria  de  vin.  - —  En  quelie  circonstance? 
Voyons  ,  dit  te  pasteur,  raeontez-inoi  le  fait. 

< —  C^élait  le  jour  de  l’an  ;  pour  ma  première  être  nue  , 
J’allai  voir  iiioo  [>ère  ii  Sotenne  , 

Et  je  bus...  —  De  sou  vin  I  Ciel,  que  me  dites- vous! 
Du  Surenne  t  jamais  vous  ne  serez  absous. 


JADIS  ET  AU.ÎOURDTILl. 


L’usage,  par  rapport  atix  heures  des  repas,  est  hicti 
•eut  aujourd’hui  de  ce  qu’il  était  anciennetiienl.  Ou 
encore,  du  temps  de  François  1'*: 


disait 


I^cver  à  cinq  ,  dîner  à  neuf, 

# 

Souper  h  cinq,  coucticrîk  neuf. 
Font  vivre  fl*!ins  iionanle-neuf'. 


Dcjiuis  011  a  dit  ; 

Lever  à  six,  ditier  à  dix, 
Souper  .î  hix  ,  coucher  à  dix  , 
Fait  viATe  l’houmic  dix  lois  dix. 


D’heure  en  heure,  on  a  l'ait  ainsi  le  tour  du  cadran; on  en 
est  venu  au  point  d’où  nos  pères  étaient  partis,  avec  cette 
seule  diiïéi'cricc  que  les  soupers  sont  les  dîners  ;  les  dîners. 
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les  soupers;  les  levers  sont  les  couchers,  et  les  couchers 
les  levers  ; 


Et  l’hijV'er  de  nos  ans 
Arrive  ainsi  vers  la  fin,.,  du  prînlenips. 

LES  PETITS  POIS  ET  LE  MARMITON. 

Le  maréchnl  de  Saxe,  voulant  traiter  son  état-major  à 
l’ouverture  de  la  campagne  ,  fit  venir  de  Paris  quelques  li¬ 
trons  de  petits  pois  qui  lui  revenaient  à  plus  de  vingt-cinq 
louis.  Il  défendît  A  son  maître-d’hôteï  d’en  rien  dire.  Il  se 
faisait  une  fête  de  surprendre  ses  convives  A  l’aspect  d’un 
plat  aussi  rare,  tant  à  cause  de  la  saison  (au  mois  de  mars), 
que  pour  le  lieu  et  la  circonstance.  Au  moment  de  l’entre¬ 
mets,  il  ne  voit  point  paraître  les  pois  tant  attendus.  Il  fait 
appeler  le  maître-d’hôtel  :  «  Et  les  petits  pois  ?  lui  dit  le 
prince  A  l’oreille...  Monseigneur...  —  Quoi  !  monsei¬ 
gneur.  —  Il  y  en  avait  si  peu  quand  ils  ont  été  cuits,  que  le 
petit  marmiton  les  a  pris  pour  un  reste, et  les  a  mangés..... 
—  Gomment!  le  malheureux!  qu’on  me  ramène  !  »  Le  petit 
marmiton  paraît  plus  mort  que  vif.  «  Et  ïcs  petits  pois,  Itii’ 
dit  le  maréchal,  les  as- tu  trouves  bons?  —  Oui,  monsei¬ 
gneur. — A  la  bonne  heure.  Qu’on  lui  fasse  boire  un  coup.» 

LA  QUERELLE  DE  MÉNAGE. 

* 

Un  maiî  très-hiijia lient 
Se  querellait  avec  sa  fcmnic. 

Le  caractère  de  la  dame 

Par  malheur  élaît  très-bouillant  : 

Les  epilhèles  les  plus  dtires 
Se  proiüguaîenl  entre  nos  deux  époux  ; 

Kt ,  du  chapilrc  des  in  jures  ^  ^  ^ 

Ils  allaient  en  venir  au  cbnpKre  des  coups,. 
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Le  mari  cependant ,  ami  de  la  décence , 

Se  venge  d*une  autre  façon,  ^ 

Le  couvert  était  mis  :  il  prend  un  carafon , 

Et  par  la  fenêtre  il  le  lance; 

La  femme  tombe  sur  les  plats  , 

Et  puis  dans  le  ruisseau  les  envoie  en  éclats  : 

Enfin  les  verres  ,  les  assiettes  ^ 

Les  bouteilles,  la  nappe,  et  tout  jusqu’aux  serviettes 
Par  la  fenêtre  fut  jeté  , 

Si  bien  qti’en  un  moment  le  couvert  fut  Oté. 

Le  domestique ,  à  la  voix  de  son  maître, 

Comme  le  dernier  plat  venait  de  disparaître, 

Avec  la  soupe  était  monté. 

Voilà  mon  bomme,  à  cette  vue. 

Qui  s’échauffe  de  son  cùté  , 

Et  fait  sauter  la  soupe  dans  la  rue.,. 

Pourquoi  cette  vivacité  , 

Demande  le  couple  en  colère  ? 

Pardon,  dit  le  valet;  ne  vous  emportez  pas  : 

En  faisant  comme  vous,  hélas!  j’ai  cru  bien  faire. 

Moi  j’ai  pensé  que  vous  dinicz  là  bas. 

Antignâc, 

EXTRAITS  DU  CUISINIER  ROYAL, 

TAft  M.  VIARD,  HOniME  DE  BOUCMË. 

L’auteur,  pénétré  de  l’imporlancc  de  son  sujet,  déclarn 
odestement  qu’il  n’aspire  pas  au  titre  de  bon  écrivain, 
ais  au  titre  de  bon  cuisinier,  et  qu’il  craint  ptus  une  erreur 
ins  un  ragoût  qu’un  barbarisme  dans  le  langage. 

M.  Viard  nous  paraît  trop  modeste  ;  son  style  est  du  meii- 
ir  goût  et  à  la  hauteur  de  son  sujet. 

Quant  à  scs  leçons  gourmandes,  elles  sont  trés-sages, 
!;s claires ,  et  l’on  ne  peut  craindre  de  s’égarer  sur  ses 
tees. 

Voulez“VOus  manger  une  fanguc  de  bœuf  à  écarlate!  ayez 
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une  langue  de  bœuf,  elc.;  et  cela  est  bien  sagcnienl  dit,  car 
si  vous  ne  commencez  par  vous  procurer  mic  langue  de 
bœuf,  vous  ne  pourrez  pas  manger  une  langue  de  bœuf  à 
l’écarlate. 


PIEDS  d'aOEAU  a  la  POULETTE. 

Quand  uof  piedi  eont  échaudés,  vous  les  dêsusscz,  vous  les  fuites 
bluticliir,  vous  les  rafraîchissez,  vous  les  égouttez,  vous  les  essuyez  et 
vous  tes  llaiiibez,  etc.,  etc. 

CUISSES  DE  LAPEflEAlT  EM  CHIPOLATA. 


Vous  désosserez  roc  cuisses,  vous  les  mettrez  dans  l’eau  bouillante 
pendant  deux  uiinutes;  ensuite  retirez-les,  paiez-Ies;  mettez  un. quar¬ 
teron  de  beurre  dans  une  casserole  ,  placez-y  vos  cuisses  ,  etc,,  etc.,  et 
après  les  avoir  laissé  mijoter  un  peu,  vous  ferez  tiiunger  eos  ruîsse-s  à  vus 
convives. 

Nous  recommandons  aux  gourmands  les  pieds  cl  les  cuisses 
de  M.  \  iard. 


CARTE 


D’UN  RESTAURATEUR  CONNU. 

Air  dv  I»  marcfie  du  roî  ih  [Vhssu. 


A  bon  titre  je  suis 
Henommé  daus  Uaris 
T^our  les  morceaux  exquis 
Que  je  Iburnis  : 

Aies  nia^asios  sont  assortis  , 

Mi’S  biilTets  sont  tuu  jours  fçaniis 
Des  iiicltt  qui  sont  les  mieux  cluii.sls; 
Dans  tous  les  temps  à  jusle  |ïrix  , 

Ou  peut  trouver  réunis 
Des  alimens  de  loiü  pay?. 
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On  vante  mon  CbàLlis^ 
Mesliuîtresi  mes. radis  ^ 

Ai  nsi  que  mes  salmis 
De  perdrix  ; 

Mes  godiveaux  au  riz. 

Mes  tourtes ,  mes  Laclib , 

Pâtés  au  veau ,  gros  et  petits , 

Bien  dorés  et  bien  arrondis^ 

Bœuf  au  naturel ,  au  coulis, 

Mouton  aux  navets  bien  roussis,. 
Papillotes , 

Poulets  rôtis , 

Gibelottes , 

Macaronis , 

Matelotes, 

Salsifis 

Frits; 

Bonnes  compotes 
De  fruits 
Cuits. 

Je  conserve  dindons  farcis, 

Potage  ou  riz 
l*our  les  maris , 

Excellent  thon  pour  les  impolis  , 

Cervelles  pour  les  étourdis. 

SUPPLÉMENT. 

Ail  î  J*  pdf  k  îdbac  bëauCûtrp^ 


I 


On  prend  à  cliaque  mien  rügi>ùl 
Goût  I 

Jv  pour  ceux,  ûu  liird 

L'arl; 

i\ii  Tâit  d^s  meilleurs  andioLi 
Choix.  ; 
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J\jffr«î  tle^  jumbotis 
'  Bons  î 

Jl s  macarons 
Hondâj 

Tr^s-fmncs  et  tUvias. 
A'ins. 

«  Korin  Lons  les  GourmuU 
Font  boimeur  à  tous 
MeL». 
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LIBTIAIRIE  DE  CHARLES-BÉCHET. 


RÉFUTATION  DE  LA  RELATION  DU  CAPITAINE 
MAITIiAND.  commandant  le  Beltérophon  ^  touchant  i'em- 
baiquemeiit  de  Napoléon  à  ion  bord;  rédigé  par  M*  Barih^ ,  avo¬ 
cat  à  la  Cour  royale  de  Paris  ,  sur  la  demande  et  sur  les  documena 
de  M*  le  comte  de  Las-Gases  ^  augmentée  du  Testament  original  de 
Napoléon*  In  8*,  orné  d'une  très-jolie  vignette,  par  Couché  fils, 
représentant  Napoléon  sur  le  rocher  de  Sainte4lèlène*  Pnx:4fr.  5oc. 
VOYAGE  AUX  AliPES  ET  EN  ITAEIE  ,  ou  Lettres  en  prose 
et  en  vers,  contenant  la  descripiion  de  ces  contrées,  avec  des  dé¬ 
tails  sur  les  curiosités  naturelles  et  industrielles  ,  les  mœurs  et  cou- 
tumiîs  des  babiians ,  les  étabtissemens  ou  monumens,  les  hommes 
célèbres ,  etc*,  etc.;  par  M.  Albert  de  Montemont  ^  auleur  des 
Lettres  sur  PAslronomïe ;  deuxième  édition,  revue,  corrigée  et 
considérablement  augmentée  ,  3  voL  tn-iS*  ,  avec  une  carte  ,  jolies 
gravures,  papier  grand  raisin  satiné.  1828.  10  fr, 

ESSAI  HISTORIQUE  sur  la  puissance  temporelle  des  Papes,  et 
sur  Tabus  qu'ils  ont  fait  de  leur  ministère  spirituel,  par  Daunou  ^ 
qualiième  édition  *  2  vuL  în-S.  10  (V- 

DICTIONNAIRE  d'édncatioo  morale  de  littérature,  ou  Choix  de 
pensées  ingénleusea  et  sublimes  ,  de  dissertations  et  définitions 
extraites  des  plus  célèbres  moralistes,  pïkv  Chapelle deux  gros  vol- 
în-8-  ,  papier  (in.  Au  lieu  de  i5  fr,  12  f'r, 

HISTOIRE  DE  RTATOEÉON  y  d^apiês  lui^même,  publiée  par 
Léonard  Gallois^  1  vol-  in-8-  de  yoo  pages,  avec  deux  beaux  portraits, 
tracés  aux  époques  mémorables  de  la  revue  du  18  brumaire  an  Set 
des  adieux  de  Fontainebleau  ;  5*  édition  ,  revue,  corrigée  et  consi¬ 
dérablement  augmentée  ,  182"*  8  fr. 

HICTIONNAIRE  HISTORIQUE  DE  TOUS  DES  MINIS¬ 
TRES^  depuis  la  constitution  de  1^91  jusqu'à  nos  jours;  publié 
par  Léonard  Gallois ,  auteur  de  VJltstoire  de  Napoléon  ^  de  VInqmsiiîon 
d^Esp  agnCi  etc. ,  etc.  un  gros  vol.  in*S.  Je  ^oo  pages.  Prix  :  9  fr. 

LA  CARAVANE  DRAMATIQUE  ,  ou  les  virtuoses  aventu¬ 
riers  ,  par  Léonard  Gallois  ,  3  volumes  in-ia  ,  ornés  de  jolies  figures, 

18a-.  9  fr. 

aventures  D^UN  jeune  français  (les  '1 ,  ou  la  Puis¬ 
sance  du  caractère  «  5  gros  volumes  in-i 2  ,  ornés  de  jolies  gravures, 
par  Dufong^e,  père,  1826.^  9  fr- 

HISTOIRE  DE  NAPOLEON  et  de  la  Grande- Armée  ,  pendant 
l’année  iSia  ,  par  le  général  comte  de  Ségttr  ,  2  vol.  in-18 ,  satinés , 
ornés  de  portraits,  cartes  et  vues.  10  fr. 

ART  (l’I  de  lever  les  plans,  du  nivellement  ,  enseigné  en  20  leçons, 
dernière  édit. ,  revue  et  augmentée  ,  1  vol.  m-12  ,  16  planches  et 

6uo  figures.  Prix  :  7  *'  • 

DICTIONNAIRE  DE  CHIMIE^  31,  fauguc/m,  un  gros  voi. 

in  — 13.  /f^" 

FEMMES  (les)  ,  leur  condition  et  leur  influence  dans  l’ordre  social , 

chez  les  peuples  ancien.s  et  modernes,  par  le  vicomte  ,/.  J.  de  5c^«r, 

nouvelle  édition  ,  ornée  de  sept  gravures,  k  volumes  in-18.  7  fr. 


« 


T  I  •  ««i 


jÇ(i"’^*^**ï» 


•  t 


l  V 


-  4 


Ti^ 


i] 


U 


I-  */ 


W: 


’f  •! 


r*‘' 


Lf*' 


Và^-' 


i.w 


t  «Ail!»»  * 


«• 


•»'« 


I»  » 


' . 


»  » 


r  •'  ■» 


.t-' 


|«r:-> 


I  ^ 


«  < 


f  * 


it  • 

s9W'^ 


♦  X 


^4' 

,*,•  V 


m 


I 


'  U  ' 


m~ 


»*♦ 


..  4^ 


1  %, 


^2 

' 


1 


A  .  «4 


■Ll 


r 


>,> 


*  r 


>  » 


4^ 


r  Çc 


':i 


r,  j'  ' 

.V 


w  i*  -  #  ■  -  •^'A'  ' 

•  -  Il 

"iV 

■'  ■>#  '  • 
»«:  *_  **  % ,-,  .. 


l*  i  V^lll  'V  -f 

■:  'i-'.-s  •  ■ 

■&'-V  V  #-  '“i*  ■*  '  ' 


t#*ÿ 


y... 

-5! 


I 


»fjr 


:*4> 


üf] 


H 


:u. 


f  ; 


<* 


J  f 


.1^ 


f 


-*  i*-- 


4.W 


1/ ;*■ 


4Kr. 


*»  <<< 


•  <> 


'it"  .'■  -  iUxf^-'t^'.  i?)^'- 

;k^'  - 


»;ï? 


m. 


•  .■  > 


•l 


*e 


( 


t  * 


1  * 


>'îj  à* 

*•  w'î^ .  -, . 

y  jj^-i..>*  '■  V 


«> 


;■ 


4fc-V 


?  '  •.  '  •  •  •.  -‘ 

M 


,4 


1^, 


,  w  ■  «  .  .  J»  ^  /  '}  «  *  'fj-wl 

''«V.->  ’■•  /•  '  -  a-'. .  txs''  -•-  •.-  .. ^ -i-  imm'  -v-. ,vvii_’  . 


>  4 


î#  i  •#, 


-'tç  .4 


kV 


»  <  * 


‘  tiî'li.i*  -  ' 


ï. 


,  %• 


• 


J 


'  *  74^,  : 


:'j 


0  ■'■  M 


I  P  ▼  I  w  ,  •  •  r  i 

-^■r.  •■&•? 


t  i 


V*  ^  tv 


;Lî;'' ^ 


îî-'; -  ««ï  1 


%  '  <> 


•( 


'  *  *  ••’^ 


t'  »  (J 


4f*' 


—  C: 


rï 


JL-’ 

«  -  »•  J 

VI# 


1. 


ï 


A  r  ’W 


•i  ' 


*■  «  . 


•  > 


>'  *-  %  '  ' 

à  tH'^*  - 

•(».  -  l'  ' 


^  » 


♦  ♦’ 


.*  >• 

M  •  - 


I  ■! 


k  * 


~  • 


•ü.  «. 


-s- «f  lyK . :•  >  ■;  î%? 


-  .j-’/'^  »F|jB  .U'  *î4 


f  < 


L'-'^'iv’^v  $z  -*  *4  ’  «»'  y\*'^ 'v.iMk  ^  ^  m  =  i 

•,.  )  ■  /'  .  "■  s  yvV'  ■  ^^'''••^  '  ‘■’^t  ’;  •'■'i  *  •|4-^i-'^/« 

t  \  Ji.  ■  .  ^IP'  «R  ■..  .■  '  ^ 


.  I  ,. 


..*> 


i--*  O 

kvi  T 


L*  -■  f  \ 

to-fj:'.  p,V  , 

JpS  »Vur  ; 

•.V. 


.  J£^. 

•1  ■*■•>-•  As 
r^  ^  -i*'-  •■r. 


àVj,vlfâiWv^t'w-».-U  ^■' -«j*  V*'-’/.-'^^  •J''*.-'’!''*  i'*'»  •  . -^  4  4 


,  'V*  ♦  fr~jÊ 


-  T 


•  *  ^  >JL  ^ 

V 

É2-^y'^ 

•  .%♦>  V _ !  • 


'•^7.^*:^  /V^ 


\r 

■  ''•“■î.'l. 


.  .4-' 


*:  ^  itJ%^ 


■  il  i»l 

4r*1îl***- 
»  •  Wa 


t  '  Î#V*  '«  t  ^  ”  k  '  ■ 

"  -*  .-:•  ■ '.  • 

r‘^-"  -••  ■■  ’•■■'  *i;V*î|'^_ 

•  '-J  v.'<v, .  -  r*  ?'*î-v>'Vî 


jT  4  ^  r  '  V  ;t^  iî» 


"  '  JS  <*  .  *£5*-  ^  ^  ^  "  I  ;  t/ 

■' -Ç  ^-îa 


7'.‘îr  ‘"  -  7  v'.*^-  ‘.i* 

!■;. -v,.  -,  >.■■•'’-'• 


I  ** 


J'-  -■•  <• 

7  /  ■  ■;  ,??v 

..rJJ 

l  .;■  .  S'-:  ^ 


|e  1'  ’‘. .  A 4’-:  ^ V-  , V  ‘.V  ■!■:>' 

'iw\»^.  ./.n  rjf 'Nria'-^j .  .c  .,-  .- 


J  ■’■.». 


*  4  V;  ■•  3{  ; 


# 

%  ■* 

■•'•ï'"  'n  I H  !.. 

vJT.  *  X.  J  »  j.Ti 


m; 


■  w  ^ 


•jn  r 


n 


•  V'* 

'.i  •  J2^,  .] 

>  x«v.  •  . 

W 


*  k 


kl*'’  * 


i 


4 


f 


f  • 


